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“HPISTRE. 
QUE de vous dedier le” premier 
Livre que je mets au jour ‘mais | 
de devoir g7° mon propre bon : 
ineur m'engagent à vous l'offrir. | 
| C'est fous vos yeux que j'ay fait 
les Etudes dont cet Ouvrage est 
le_fruit ; €7° je m'en affure le 
fuccés en le mettant [ous votre 
protection. C'est à vous, Mo N- 
SIEUR, 4 decider de fon forts 
on fait gloire de faivre :le fenti- 
ment des ‘perfonnes: honorécs de 
la confiance d'un Roy auff feur 
dans [es jugements que dans fes 
projets. Son choix pour le poste 
que vous devex remplir:, "fais 
votre Eloge ; er juslifie notre 
attente. ‘en. vous avançant des 
bonneurs que votre mérite nous 
faifoit prevoirven votre faveur. 
Faites-moy donc le grace dé reces 


ÉPISTRE. 
Ajoir te 'premiér hommage ls 
| travail, comme une marque fin: 
-Cere de l'attachement inviolable, 


ce "du profond re efpect avec lequel 
je de L 


“MONSIEUR, 


Votre tres-humble & 
tres obeïffant ferviteut ; 
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PREFACE. 


A machine du corps humain 

doit eftre confiderée comme 
un aflemblage merveilleux de plu- 
fieurs fortes de parties, qui par le 
fecours mutuel-qu’elles fe pretent . 
les unes aux autres , concourent 
toutes enfemble à entretenir les 
fonétions & la vie de ce compofé. 
Chacune de ces parties étant dans 
un mouvement confiderable, fouf- 
frent une diflipation continuelle 
de leur propre fubftance , & par 
confequent ont un befoin indif- 
penfable d'aliments qui les repa- 
rent & qui les rétabliflenr. Cepen- 
dant. fi les aliments contribuent fi 
neceflairement à la confervation 
de notre fanté & de notre vie, ils 
produifent auffi la plufpart des ma” 


PRES F4. C\Ei 
ladiésaufquelles:nous fomimes ex= 
pofez , :& ils caufent fouvent la 
mort, par le mauvais ufage qu’on 
en fait. On voit donc par toutes 
ces confidérations:, que:le fonde- 
ment de notre confervation con 
fifle principalement à fçavoir ap- 
proprier à #haque temperament 
les aliments quiluy conviennent. 
davantage ;& qu’ainfi la connoif- 
fance quinous doit toucher le plus 
vivement, eft celle des aliments. 

2 Plufeurs Auteurs ont parlé fur 
cette matiere, mais Les uns ont fait 
des Traïtez fi amples & fiprolixes,: 
qu'iln’y a point de Leéteur , quel- 
que determine qu'il puifle eftre; 
qui ne fe rebute en envifageant 
feulement la longueur de l'ouvra-: 
ge d’autres l'ont fait d’une ma- 
mére: h fterile & fiabregée, qu'à. 
peine y trouve-t-on le-quatt des: 
chofesqui y devroient eftre. D’ail. 
leurs comme la plufpart de ces Au- 
geurs-ont écrit dans un. temps: 


à V 


PREFAUCE, 

où l’on fe contentoit des qualitez 
Peripateticiennes pour expliquer 
les phenomenes de la nature ; leurs 
Livres ne paroiflent: plus auf bons 
dans ce temps-cys où fon ne fe 
contente plus demots.os h!; 2 

Ces raifons m’ont tee à 
travailler fur un fujet fisimporrant. 
Je me garderay bien de direique 
j'aye parfaitement ‘rempli mon 
deflcin : ce feroir marquer trop de 
prévention pour mon ouyrage, & 
J'apprehenderois de tomber dans 


le malheur communà tant d’Au- 


teurs , qui n’ont receu d’autres 
louanges que celles qu ils s'étoienc 
eux-mefmes: prodiguées dans leur 
Preface. D'ailleurs je refpedte 
trop, le Public, pour ofer porter 
unjugement fur ma propre caufe, 


avant que: de luy ,avoin: entendus 


porter lefien! : 


J'ay! fuivi un mefme PRE lan 
tous.les Chapitres de ce Traité Je! 
parle d'abord des “efpeces -&' du: 


| 
| 


PREFACE. 
choix de l'aliment dont il s’agit, 
enfuite des bons & des mauvais 
effers qu'il produit ,.des principes 
Chymiques qu'il contient ; & de 
ceux en quoy il abonde, &enfin 
du temps , de l’âge & du tempe- 
rament où il convient. Pifanelle 
dans fon Traité des Aliments a ce- 
nu à peuprés le mefme ordre, & 
c'eft de luy dont je l’ay emprunté : 
Jy ay cependant fait quelques 
changemens qui m'ongparu necef- 
faires. Au refte c’eft la feulechofe 
que jaye prife decec Auteur, &il 
n'ya perfonne quine puifle aifé. 
ment reconnoître éombien peu 
nous nous reffemblons en toute aus 
tre chofe, & principalement par 
Ja maniere dont nous expliquons la 
nature & les proprietez des alie 
ments. 1: 1. | Te 

A la fuite de chaque. Chapitre 
on trouvera des remarques qui 
font la principale & la plus grande 
partic demonouvragc. Jay tâche 


LAS 
à v) 


BIIPE.F AGE 
qu'elles fuflent en mefme temps 
inftructives & agreables , &je n'y 
ay rien obmis , °du moins autant 
que je l’ay pù, de ce qu'ilya de 
plus'particulier fur la nature, 8 fur 
les ufages de l'aliment. J'y "expli- 
que par r des raifonnemens chymi- 
ques & méchaniques les qualitez ê&c 
les vertus que je luy ay attribuées, 
& j'ay fait tous mes efforts pour 
ue mes Sr ag fuffent clai- 
res & intclligibles. À la fin des re- 
nr AC Dre l’étimologie 
de la plufpart des aliments; ilyen 
a plufieurs qui fontaflez bonnes, 
d'autres quine fonc peut-eftre pas, 
rout-a-faic fi vray- fernblables; mais 
comtme je ne les y ay .ramaffezique 
pour divertir un peu Me Lecteur, & 
pour Pinformer de ce qui a été é- 
Ctit par plufieurs Auteurs qui fe 
font appliquez à à ce gente d’érudi- 
tion ;jenem'en rends en avouns 
façonle garant. 
Jay divifé mon "ouvrage en trois 


| PREFACE 


parties : Dans la premiere je parlé 
des aliments tirez des vegetaux ;, 
ou plantes: Dans la feconde, de 
ceux qui nous font fournis par les 
añimaux ; & la troifiéeme eft un 
Tracé &csboïffons- Corte il n' ÿ 
agucres d’autre mineral que le fef 
commun , qui foit en ufage parmy 
les - aliménits , je n’en ay point fait 
une clafle particuliere, &c je le mets 
à la fin des vegetaux. 

J'ay faicau- leommencement de 
mon ouvrage une éfpece de dif- 
cours préliminaire, dans lequel je 
donne une idée generale des ali- 
ments; d'abord je dis quelque cho- 
fe de l'air, je marque qu’onle doit 
regarder comme un veritable ali- 
ment , & je parle des grands avan- 
tages 5 il produit nee nous : Je 
paffe enfuite aux aliments folides 
& liquides , & j explique plufieurs 
chofes donc la connoiffance peut 
eftre tres utile, & néceflaire non 
feulement pour la confervation de 


… PIRDENEMAICIEX 
Îa fanté , mais encore pour une in- 
telligence plus parfaite de plufieurs 
autres chofes qui font dans la fuite 
du Livre. 

Jeime fuis particulierement atta- 
ché à parler des aliments qui font 
enufage parmy nous; cependant je. 
me fuis quelquefois arrefté par oc- 
cafion à de certains aliments & à. 
de certaines drogues,qui font com 
munement: employées, dans des 
païs fort éloignez, & dont j'ay cru 
que la narration feroit quelque 
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ALIMENTS. 
ÉN GENERAL 
A Our ce qui eft capable de 


: reparer Îa perte des parties 
+22; folides ou fluides de notre 
corps , merite le nom d'ali« 
+» ment. Suivant cette défini- 
tion , l'ait doit eftre regardé comme un 
veritable aliment, & mefme comme le 
lus neceffaire de tous. Eneffet,iln'y 
a perfonne qui ne fente le befoin indif- 
penfable que nous en avons à chaque in- 
ftant pour la confervation de notre vie & 
denotrefanté. Cet aliment produit chez 
nous des avantages confiderables. Pre- 
mieremernt , il concourt neceffairement, 
dans les deux mouvemens alternatifs 
d'infpiration & d'expiration ; à entre 
tenir la circulation du fang dans les pou- . 
mons : En fecond lieu, les particules fa- 
lines ; nitreufes & volariles de l'air, qui 


Des Aliments 
jont été introduites dans le fang ou paf 
da voye dela refpiration, ou par celle 
des aliments, & qui s'y font meflées in- 
 timement , divifent & attenuent fes mo= 


Jecules groffieres ; confervent fa Auidité, 


* & rendent cette liqueur plus difpofée à 
circuler dans toutes les parties du corps :' 
En troifiéme lieu , air jpar fes parties 
Claftiques communique à nos huméurs un 
certain mouvement d’'ofcillation ou tre- 
mouffement , qui fait qu'etant fortement 
comprimées par les vifceres, ou par les. 
corpsexterjeurs , elles fe rétabliffent aufli- 
toft dans leur premier état. Enfin l'air 
anime non feulement toutes nos liqueurs, 
mais il eft encore fort vray-femblable 

u’il fert à la generation dela plus gran- 
sis paitie des efprits animaux ; & c'eft 
peut - eftre une des raifons principales 
pe nous en avons un aufli grand 
befoin à chaque inftant ; car comme Ja 
diflipation des efprits fe fait beaucoup 
lus abondamment que gelle des parties 
folides , la reparation en doit eftre auflj 
plus frequénte & plusabondante, 
11 y à deux autres fortes d'aliments 
qui ne nous font pas à la verité aufli ab{o- 

. lument neceffaires à chaque inftant, que 
Fair 5 mais cependant fans lefquels nous 

Re pourrions {ubffter long-temps, Les 
ent e 2: SRE 


M: 

AL en general. 
üns font folides, & les autres liquides: 
“Les {olides fervent à deux ufages princi- 
paux : Premierement , à rétablir les par- 
ties folides du corps; & en fecond lieu, 
à étendre ces mefmes parties, pour qu’el- 
les puiffent acquerir la grandeur & la 

roffeur que la nature leur a prefcrite. 
es Dides font employez pour étein- 
dre la foif, & pour reparer la perte des 

. parties fluides & humides de notre corps. 

Nous nous étendrons particulierement 
icy fur lesMliments folides , nous refer- 

lvant à parler plus amplement des liquides 
dans le Traité des Boiflons. 

» : Comme nous fommes dans la necefli- 
ré de prendre de tems en tems desali- 
ments folides, la nature nous fait fentir 
le befoin que nous en avons par la faim 5 
elle attache mefine à le fatisfaire , un cer- 
tain plaifir, afin de nous porter plus vo- 
lontiers à rechercher ce qui concoutt fi 
neceflairement à la confervation de no- 
tre vie. Voicy de quelle maniere fe pro- 
duit la faim, 

Quandily a long-tems qu'on n'a pris 
des aliments folides , La maffe du fang eft 
devenuë plus âcre qu'elle n’étoit auparas 
vant ; non feulement , parce q rune pat- 

 tiede fes principes huileux & bailfamiques 

La &é employée à:la reparation des pare 
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ties folides ; mais encore parce que Îe 
-refte de ces principes ayant été attenué &c 
-divifé par la fermentarion , il n'eft plus 
capable de temperer fuffifamment par fes 
-païties rameufes l'aétion trop violente 
des fels âcres de cette liqueur.” Or le fuc 
falival , qui , comme tout le monde {çait, 
-vient immédiatement du fang , fe reflen- 
tant pour lors de cette acreté, & pico- 
tant plus. fortement qu'à l'ordinaire les 
fibres de l’eftomac , avertit l’ame de la 
neceffté ‘où eft le corps prend des 
‘aliments. Ce fuc ne produit d’abord 
qu'une faim mediocre , parce qu'il ne 
fair encorequ'une impreflion legere ; 
-mais comme fon acreté augmente toû- 
‘jours de plusen plus à proportion de celle 
‘du fang , il agit enfin avec tant de vio- 
“lence , quela faim devient infuportable, 
& mefme mortelle quand on ne l’appai- 
‘{e point ; parce que les humeurs fouffrent 
alorsune rarefaction fi exceflive , quene 
pouvant plus circuler aufli facilement 
qu'auparavant , elles caufent dans toutes 
les partiesune chaleur extraordinaire , & 
‘elles rompent les vaiffeaux, où elles font 

contenues. | 
Suivant cette explication de la manie- 
‘xe dont fe produit la faim , ‘on conçoit 
æifément pourquoy les jeunes‘ gens, & 


.€n general. 
es perfonnes d’un temperament chaud & 
bilieux , qui diffipent beaucoup , & dont 
les humeurs font dans une apitation confi. 
derable , reffentent plus frequemmenr 
que d’autres le befoin qu’ils ont de man- 
ea 
On prétend que l’on peut vivre fix à 
fept jours fans ufer d'aliments folides. 
Pline mefme aflure que quelques-uns 
ont été jufqu'à onze. On rapporte en- 
core différentes hiftoires de gens qui ont 
.pañfé des années entieres fans manger. 
Mais comme ces hiftoires me patoiflent 
un peu extraordinaires , je n'en grofliray 
point ce Traic. Ilfe trouve veritable- 
ment des animaux qui peuvent fubfifter 
plufeurs mois fans rien prendre ; ou par= 
ce que leurs humeurs font peu tenuës & 
agitées » OU parce que les pores de leur 
peau font fort reflerrez , OU enfin parce 
‘qu'ils font long-tems enfevelis dans un 
_profond fommeil , comme on le peur 
Voir pat ce que dit Martial en parlant 
, du loirot ou rat velu,appellé en latinGlis. 
NC Pinguior illa’ 
+ Tempore fum, quo me nil nifi fomnus 
alit, 
On peut.aifément concevoir que dans 
. tous ces cas les parties folides & fluides 
à de ces animaux faifant peu de diflipa« 
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tion , elles n’ont pas auffi beaucoup dé 
befoin d’eftre reparées ; mais on ne doit 
pis. pour cela conclure que l’homme 
puife eftre aufli long-tems que ces ani- 
maux , fans manger, puis quil leur eft 
diffemblable en tout. ds: 
Il y a de certaines drogues qui ne font 
point nourriffantes , lefquelles appai- 
fenc la faim pour quelque rems : telles 
font le tabacpris en fumée , qui en fai- 
fant beaucoup cracher emporte une par= 
tie de l'humeur qui caufoitlafaim. Ces 
drogues font à la verité fuporter la faim 
plus long-tems , mais elles ne peuvent 
empêcher que les forces ne s'abatent dans 
‘Ja fuite, Rey etre 
L'appetit , poutveu qu’il foit moderé,- 
contribuë à la fanté , & en eft mefime 
un bon figne , non feulement parce qu'il 
nous porte à rechercher les aliments dont 
‘nous avons befoin , mais encore parce 
que quand on a de l'appetit, on dige- 
re plus facilement. En effet ce fuc.un 
peu âcre ou acide , qui picotant les parois 
— de l’eftomac caufoit la ie. agit dans la 
fuite fur les aliments ; & aide à leur 
diflolution dans l’eftomac ; comme nous 
l'expliquerons plus amplement dans fon 
* lieu. 
Quand aucontraire Fappctireft alterg 


vent feulement les voir ni les fencir , fans 


4 en general. 


de quelque maniere que ce puifle eftre, 
toutes les fonctions du corps S'en reflen- 
tent , & l’on tombe dans des maladies 
fort dangereufes. 11 eft quelquefois tres 
affoibli , quel uefois il eft exceflif, d’au- 
ties fois il eft depravé. | 

Dans le premier cas le ferment de l’efto- 
mac n'étant pas affez picotant , & étant 
d'ailleurs vifqueux & gluant , bien loin 
d’exciter à rechercher les aliments, donne 
pour eux un grand degouft, & empêche 
mefme leur digeftion. On tombe pour 
lors infenfiblement dans une langueur & 
dans un abattement confiderable, parce 
que la maffe du fang manquant d’efprits 


. & de fucs noutriciers , & n'étant pr 
plus 


fufifaiment reparée , ne fermente 
que foiblement. | 

* Il arrive auffi bien fouvent , que l'on 
na pas un degouft univerfel pour toute 
forte d'aliments , mais feulement pour de 
certains ; jufques-là que plufieuts ne peu. 


en eftre incommodez. Cette averfion eft 
quelquefois naturelle, & l’on n’en peut 
point apporter d'autre raifon, finon que 
ces aliments par une certaine configura- 


tion de parties qui nous eft inconnuë, 
 & que l'on. pourroit appeller avec jufte 


raifon une antipathie feçrere avec les pags 
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ties de notre corps , excitent chez nous 
une impreffion defagreable d’où refulte 
une forte repugnance pour eux. D'autres, 
fois cette averfion furvient pour la moine 
dre occafon ; comme ; par exemple, 
pour avoir mangé d’une viande mal apré 
tte, laquelle quoy qu'elle plür aupara- 
vant au gouft , devient dans la fuite fé 
defagreable, que l’on n'en peut plus goù- 
cet , quand cle feroit la mieux appreftée 
du monde. La raifon qu'on en peut ren 
dre eft, que les efprits ayant étéen pre- 
mier lieu affectez defagreablement par 
ces aliments , en ont laiflé une trace 
dans le cerveau , qui fe réveillant & fe - 
rouvtant pour aibfi dire aufli-téft que 
l'on voit, que lon faire, ou a 
oûte de nouveau ces mefmes alimentss 

edit fe meuvent avec violence , & 
refufent deles recevoir. 1 À 
Dans le fecond cas où la faimeftex= | 


BBes/.cefive ; les fücs qui font dans l’eftomac, 


_ font fi âcres, fi picotans , & ils frapent 
fi rudement les fibres decette partie , que 
l'on mangeroit continuellement fans {e 
raffafier. Maisilatrive pour l'ordinaire 

dans cet état facheux , que l’effomac 

-sétant furéhargé par la grande quantité 
d'aliments, on vomit à mefure que l’on 
mange ; comme dans Ja faim canine, ain ft 


- 
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» äppellée, parce queceux qui en font in 
commodez:, vomiflent comme font Îles 


chiens, aprés avoir trop imangé. 
> AP PRE 


Enfin l'appetit.eft depravé , quand on. 
ha du gouft que pour'de mauvaifes cho- 
fes , comme pour du charbon, pour du. 
plaftte, pour de la terre, & pour quan-. 
tité d’autres , que l'on prefere à debons 
aliments." Cette mauvaife difpofition ar- 
tive plus frequemment aux filles & aux 
femmes , qu'aux hommes: Elle eft ordi. 
hairement caufée pat la retention de l’hu- 


_ meur menftruale , ou par quelquesob- 


ftructions formées. dans le bas ventre. 
qui dans la fuite alterent. notablement: 
toutes les liqueurs du corps, & enparti- 
Culier le ferment de Yeftomac; lequel par: 
fa dépravation afféétede maniere lesf- 
bres de cette partie , qu'elle reçoit avec 


plus de plaifir les mauvaifes chofes dont. 


nous venons de parler , que les meilleurs 
aliments. RIRE A 

Tout aliment eft compofé de quatre 
fortes de principes, fçavoir d'huile, de 
fel , de terre, & d’eiu. Ainf la diffe- 


rence d’un certain aliment par rapport à 


un autre , confifte precifément dans la 


baifon & la proportion différente de ces 
mefmes principes 3 comme nous allons 
le faire voir plus clairement , en expli- 
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quant quelques effets des aliments: - 
+ Premierement , l'aliment eft fimple,. 
jou medicamenteux ; le fimple nourrit &. 
rétablit les parties , & il les entretient 
dans un mefme état ; comme, par exem= 
ple ; le pain. Le medicamenteux nourfit 
à la verité ; mais il changeén mefme tems: 
la difpofirion prefente & actuelle de no- 
tre corps; comme Ja laituë. Aïff il y a. 
des aliments qui outre leur vertu de nout 
tir, font encore aftringents , aperitifs, 
inctaffans , attenuans , propres à exciter 
les urines, à provoquer l'écoulement de- 
l'humeur menftruale , & ainfi du refte : 
de forte qu'un Medecin doit faire une 
grande attention fur leur connoïffance, 
afin de les ordonner à propos , fuivant 
l'indifpofition particuliere de chaque per- 
fonne. Les aliments fimples, & les ali- 
ments medicamenteux ne different qu'en: 
ce que dans les premiers, les principes 
fe trouvent dans uné proportion & dans 
une liaifon convenables les uns par rap- : 
port aux autres ; & que dans les feconds, 
quelques-uns de ces principes prédomi- 
nent pardeffus les autres. | 
En fecond lieu , l’aliment produit 
chez nous une faveur plus ou moins 
agreable , fuivant qu'il a des parties plus 
où moins fubiles, & difpofées à pafler 


Ê ên general. | 
Jecerement fur les fibrilles nerveufes de 
la langue. ‘Nous entrerons enfuite plus 
precifémentdans le détail des faveurs. 
En‘roifièéme lieu, l'aliment eft facile 
ou dificile à digerer , fuivant l'union 
plus ou moins étroite de fes principes. 
Parexemple , les aliments mous & humi- 
+ des, fans eftre vifqueux , & qui con- 
tiennent une fufifante quantité de par- 
ties volatiles & exalrées fe digerent aife- 
ment : Ceux au contraire qui font durs & 
compactes , & qui Dares en RAC 
lentes,groffieres & terreftres, nefe dige-. 
rent qu'avec beaucoup de peine, 
En quatriéme lieu,ou F’aliment produit 
un bon fuc , c'eft à dire des humeurs 
louables , & qui font dans un jufte tem 
perament : ou bien il eft de mauvais fuc, . 
& il produit des humeurs âcres & trop 
* agitées : ouenfin qui s’éloignent confide- 
rablément de cette médiocrité falutaire . 
‘Que nous venons dérapporter, 
ÆEn cinquième lieu il fe diftribuë plus” 
ou moins facilement , fuivant CA cf: 
_ plus ou moins charge de pattieules, ou 
_phlegmatiques , ou volatiles , & exaltées,. 
qui luy fetvent de vehicule. Parexemple, : 
l'afperge pañle aifément , parce qu'elle 
eft compoléé de beaucoup de fel effen- 
_ giel ; au contraire les fves & les pois 
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caufent quelquefofs dés vents & des 
obftructions à caufe de, quelques parties 
vifqueufes , gluantes & groflicres, que: 
ces legumes contiennent. | 


En fixiéme lieu aliment éft plus où 


moins nourriflant , fuivant qu'il abonde 
davantage en païties huileufes , balfami- 


de » & propres à s'attacher aux parties 
por par la tiflure de fes parties avec cel- 
és de notre corps ; & c'eft à caufe dé cet, 
artangement de parties que le pain eftl’a-. 


liment qui nous eft. le plus convenable, 


comme le foin l’eft aux chevaux , & d’au< 
tes aliments à d’autrésanimaux. 
Chaque aliment.a aufli fa faveut par- 
ticuliere qui fert à. le faire CONnONTE & . 
à le faire aimer où haïr.. Cette faveur, 


peut encore fervir à faire conjecturer les 
= L F : 


pERCIRES qu'il contient, leur liaifon , & : 
JL ASELE Es CM TE 90 ns) OGM MES L 
es effets qu'il eft capable de produire. 


On: peut dire que LOUtES les faveurs net 


rent leur origine que du {el , & qu'elles 

ne different entr elles qu’en ce que le 1° 
cftdifferemment uni à d’autres principes, 

& qu'il cft luy-mefme different, En effer, 
lés;corps qui font parfaitement privez de! 
{el,fo nt a folument infpides. ya ün 
grand nombre, de LVCUTS qui. peuvent. 
eftre tapportées à huit ; Içavoir à l'anter,. 


Olides , & fuivant qu'il a plus de rap. 
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à l'acide, àl'acre , au falé , à l’acetbe, 
à l'auftere , au doux , & à l’onctueux. | 
La faveur amere eft produite pat des 
fels acres qui fe trouvent à demy emba- 


xaflez & retenus par des parties huileu- 


fes , de forte qu’il ne leur refteque la 
moitié de leur re : car s'ils l’avoient 
touté entiere, ils n'exciteroient plus un: 
fentiment d’amertume , mais d’acreté. 
I y à plufieurs matieres douces, com 
me pat exemple le miel , qui étant trop. 
cuites , deviennent ameres : La raifon en: 
cft que pendant la coétion , leurs fels 
deviennent plus acres qu’ils n'étoient, 
& ils fe dégagent un peu des parties ra- 
meufes qui lesembaraffoient. Les amers 
produifent à peu prés les mefmes effets 


‘que les âcres, maisnon pas avec tant de 
* force. 


+ La faveur acide eft caufée par un fel 
de mefme nature. Ce fel agit pour l’ordi- 
naire chez nous en coagulant,& en épaif- 
fiflant un peu les liqueursde notre corps, 
mais il doit eftre pris en petite quantité; 
car fans cela il produiroit une veritable. 
diflolution. 

“L'âcre eft quelquefois caufe par des 

fels acides fortement agitez , (nets 

picotent rudement®, & en plufieurs en- 

dtoits ce qui s'oppofe à leur pañlage,quel- 
é vj 
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quefois auffi par des {els alxalis de frap= 
pent avec violence par leur fuperficie iné-- 
gak & raboteufe , les papilles de la lan- 
gue. Les acres font propres à attenuer,… 
diviler & rarefer les parties groflieres des: 
liqueurs. * 
1 Le falé confifte dans une liqueur acide. 
corporifiée dans quelque matrice ter- 
reftre , ou plûtoft le falé n’eft autre chofe: 
qu'un compofé d'acide & d’alkali: ‘Em 
effet, en meflant de l'efprit de fel , qui eft 
un acide , fur le fel de tartre qui eft un. 
alkali , on fait un fel femblable au fel 
marin. Le falé produit des effets qui. 
tiennent le milieu entre ceux de l'acide 
& de l’alxali. | | 
L'accrbe & l'auftere font produits par 
des acides groflicrs unis de maniere avec 
des parties tetreftres , que ces acides pi- 
cotent encore affez rudement les papilles. 
de la langue , & queles parties terreftres- 
abforbant en mefme tems les humidirez 
de cette partie , la refferrent , & luy cau- 
fent un fentiment deftipticité. Les corps: 
acerbes & aufteres font propres à preci-. 
piter les âcres & les amers , à moderer 
leur action, & à donner plus deconfi- 
- ftance aux humeurs de notre corps. | 
+ Le doux eft compofé d'acides , mais 


qui font rellement embaraffez par des par: 


: én general. : 
tes huileufes 8 rameufes , qu’ils ne peu2 


* vent que chatoüiller tres doucement par 


le plus fubtilde leurs pointes , les papil- 
les de lalangue. Les corps doux font pro- 
pres à adoucir les acretez de la poitrine 
6 des autres parties , à incifer un peu les 
phlegmes lents & vifqueux , & à produi- 
re plufeurs autres effets femblables.. 
L'onétueux contient fort peu de fel , & 
beaucoup de parties huileufes , qui glif- 
{ant fur toute e de la langue, ny. 
font qu'une imprefion tres legere. L'on- 
étueux , auff bien que le doux, ft propre 
à remperer l’aétion trop violente des hu- 
meurs äcres & picotantes, 
: Au refte, nous n'avons prétendu don- 
ner icy qu'une idée groffiere des faveurs 
que nous venons de rapporter; en effet, 
chacune de ces faveurs fe fubdivife en- 
core en plufieurs autres qui ont un atran-. 
gement different de parties , & qui pro- 
duifent aufli des Hs particuliers ; par 
exemple, le miel n’eft point doux com- 
me le laic, le lait n’eft point doux com-: 
me le fucre, le fucre comme la regliffe 3 


: & ainfi du refte, 


Pour vivre agreablement & fans in- 
commodité , il faut principalement faire 
attention à fe tenir roûjours dansles bor-. 
nes de la mediocrié, & à ne fe-frvir 
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d'aliments ; qu’autant que nous en avons: 
befoin pour notre fubfiftance. Il n’eft:: 
pas poflible de déterminer la quantité. 
des aliments que chaque perfonne doit: 
prendre ; car celles qui font foibles & 
délicates , ne doivent point tant manger 
que celles qui font robuftes & accoûtu-! 
mées à faire beaucoup d'exercice ; & la: 
mefme quantité qui feroit moderée pour 
ces dernieres , feroit exceflive aux pre+ 
mieres. N't | 

Si doncil eft tres avantageux , & mef-: 
me d'une necefhté indifpenfable à toute 
forte de temperament pour la conferva-. 
tion de la vie & de la fanté , de n'ufer: 

ue d'une quantité moderée d'aliments ; 
i eft aufi tres dangeruux de tomber dans: 
l'excés du trop peu, ou du trop. Enceffet, 
une diete trop exacte ne conviént nule- 
ment aux perfonnes qui fe portent bien, 
en ce qu'elle‘enflamme leurs humeurs, 
qu'elle donne occafion aux parties fpiri- 
tüucufes de s’échaper , & qu’elle ‘affoiblit 
beaucoup : C'eft pour cela qu Hypocrate 
dans l’Aphor. 5. de la premiere Section, 
dit qu'ily a plus dedanger la plufpart 
du tems à obferver de grandes & exactes 
dictes, qu’à prendre un peu plus de nour- 
riture, A la verité la diete eft tresurtile: 
& neceflaire dans les maladies parce 


, 
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‘Au | en general, ‘ 
NE doit évirér autant que l'on peut , dé 

iftraire par | cotion des aliments ; la 
ñature qui éft toute entiere occupée À die 


gérér & à chaflér au dehors l'humeur 


| ofigine : Cé nef donc pas fans railon 


rrirt 


a pris plus d 
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+ Parmy les Aliments il y en:a. qui ont. 
beloin de preparation , comme la chair. 
des quadrupedes, des volatiles, & de plu: 
fieurs ollons, Il yen a d'autres que 
Ton mange tels que la nature nous les 
prefente, comme les fruits qui ont acquis. 
toute leur maturité, les huiftres ; &cc: 
La preparation des aliments confifte dans 
la coction & dans les differens affaifon-. 
nemens qu'on mefle avec eux ; on les 
fait cuire de trois manieres,qui font frire, 
rotir, boüillir. Ces trois manieres font 
tres falutaires ; puifque fans elles nous ne 
pourrions digerer qu'avec beaucoup de. 
peine La plufpart des aliments dont. 
nous nous fervons ; & chacune de ces 
manietes po convenir.plus particulie- 
tement à de certains temperamens qu'à 
d’autres,comme nous. l'expliquerons E 
unautre endroit. | 
Pour ce qui eft des affaifonnemens, ils 
font quelquefois neceflaires pour aider à. 
la digcftion des aliments, & à leur diftri- 
bution. Mais on ne devroit s'en fervit 
que dans cette veuë , & non pas dans un 
fi grand excés & aufh communement, 
comme l'on fait , uniquement pour don- 
net aux aliments un gouft plus relevé & 
plus attrayant , & pour s'exciter à man 
get dans Je temps mcfime où l'on en a 
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le moins de befoin. Cet ufage né peué , 
qu'eftre tres 30 te puis qu'il excité 
chez nous des fermentations extraordi- 
naires, qui donnent à nos humeurs une. 
fort grande acreté, & qui les corrom- 
pent en peu de temps. Auff ne voyons- 
nous pas que les perfonnes qui ont les 
_mcilleures tables & les plus delicares , fe 
portent mieux que les autres, & vivent 
plus long-temps; mais bien plütoft ceux 
qui {e contentent d’aliments fimples, & 
qui ne les affaifonnent qu'autant qu'ils 
. en ont befoin pour leur fanté. Diogene 
le Cinique , accufoit les hommes de 
folie ; qui faifoient de grandes prietes aux 
Dieux pour la confervation de leur fanté, 
{ chofe, difoit-il, qui étoit en leur pou 
voir, ) & qui au fortir de leurs prieres 
s’alloient jetter dans toute forte de dé- 
bauches. 

Plufeurs Nations autrefois ne fe pref- 
crivoicnc aucun temps reglé pour man- 
gers & ne prenoient d’aliment que quand 

a faim les y portoit. On ne peut point 
abfolument déterminer à Dale heures, 
& combien de repas on doit faire par 
jour ; l'appetit & l'habitude doivent en 
décider : Par exemple, quandonacoù- 
tume de. prendre deux outrois fois pag 
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jour des aliments à de certaines hcüreës: 
& que l'on s'en trouve bien ; on doit con: 
tinuer cette maniere de vive jufqu'à ce’ 
que quelque chofe oblige à la faire chan=. 
er : Cependant on peut direen general; 
que l’ufage le plusuniverfellementreceu, 
& dont on s’accommode le mieux , et 
de faire deux repas par jour ; fçavoir le 
difné & le foupé: Plufieurs , & :princi<. 
palement les enfans & les vicillards , a-. 
joûrent encore à Ces deux repas le déjeuné: 
& le goûté : la raifon en eft , que les: 
enfans diffipant beaucoup par la grande 
fermentation de leurs humeurs , ont plus: . 
fouvent befoin que d’autres , de repara=. 
tion ; & les vieillards mangeant peu à: 
Chaque repas , en doivent faire de plus 
frequenrs. fe AUS 
Ïl ya une grande difpute parmy les: 
Medecins , pour favoir fi l'on doit em 
general manger davantage le foir que le 
matin , oule matin que le foir. Hypo-- 
crate , Celfe & Galien prétendentqu’il 
cft plus falutaire de difner peu & de fou-: 
per davantage, que de faire le contraire. 
La raifon qu'en apporte Galien , eft que: 
la coétion des aliments fe fait plus vite 
& plus parfaitement pendant le fommeil, 
qu'en veillant ; & que Fintetvalle du: 


en general: | | 
| foupé au difné eft le double de celuy dé | 
difne au foupé. 2 PR 
AŒuarius & Avicenne prétendent le: 
contraire , & veulent que l’on mange 
davantage au difné qu'au foupé. L'Ecole: 
de Salerne paroift auffi eftre du mefme 

fentiment , par ces deux Vers : 

Ex magna cn flomacho fit maxime 


na , 
Ur fisnoile levis , fietibi cœna bre + 
VIS. 


Pout moy je croy que les gens qui 
» joüiflent d'une fanté parfaite , peuvent 
_ prendre’ dans les deux repas qu'ils font 
par jour une égale quantité d'aliments, : 
_ & méfme manger un-peu davantage au 
foupé qu’au difné , pourveu qu'ilsne paf. 
fent point trop les bornes a la medio 
ctite ; la raifon en eft, qu'un homme qui 
fe porte bieneft en état de foûtenir cette 
petite irregularité. Mais au furplus , je 
croy qu'il eff en general plus falutaire de 
: fouper peu, & de manger davantage au 
+ difné, principalement pour les gens d’une 
fanté foible & delicate. Ce n’eft pourtant 
Fe que je ne convienne avec Galien , que 
adigéftion des aliments dans l’eftomac fe 
fait du moins aufli bien en dormant,qu'en: 
veillant: En effer, pendant le fommeik | 
Fu / AE tira “ls rt Épmash tds ce 
où Aire, LT : 
L (FR x ; k 
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Îes aliments flotent moins dans l'eftomacÿ 
& de plus les fonétions animales étant, 

out ainfi dire , dans une efpece de repos, 
pe efprits ahimaux coulent plus abon- 
damment dans les canaux deftinez pour 
les fonctions naturelles & vitales, d'où : 
il s'enfuit qu’elles fe doivent faire beau+ 
coup mieux. Mais cette raifon n’eft pas 
fuffante pour nous déterminer abfolu- 
ment à manger davantage au foupé qu’au 
difné : En effet, nous ne devons prendra 
des aliments que dans la veué de reparer” 
là perte des parties de notre corps ; & 
ainfi nous devons propettionner , autant 
qu’il nous eft poffible , la quantité des 
aliments avec la diffipation de nos par- 
ties. Or nous diflipons moins depuis le 
foupé jufqu’au difné , que depuis le difné 
jufqu'au foupé : car quoique l'intervalle 
du foupé au difné foit le double de celuy 
du difné au foupé ; cependant nous em= 
ployons la plus grande partie de cet inter- 
valle dans le repos & dans le fommeil, 
où nous diflipons incomparablement , 
moins , que fi nous veillions , ou que 
nous fuflions en mouvement. Il eft aifé 
d'apporter plufieurs preuves de cette ve- 
tité. { 
Il fuir de l'explication que nous avons 
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* donnée de la faim , qu’elle doit s'auomena | 
. £er à proportion de la diffipation que 
nous failons , & qu'elle en cft un figne 
tres évident. Cecy pofé , il n’y a prefque 
point de perfonne qui ne remarque que 
pendant toute la nuit où elle dort, & 
… mefme quelque temps aprés eftre éveillée 
*Jematin, cle ne reffent prefque point de 
faim, quoy que neanmoins il fe {oit quel- 
à Rae pañlé plus dedix ou onze heures 
cpuis le temps du foupé: Deplus, on 
obferve"que ceux qui dorment contre 
leurordinaire aprés difné, ont moins de 
faim à l'heure & foupé , que s’ils ne s’é- 
, toïent point endormis. On voit encore 
\G que ceux qui pañlent toute la nuit fans 
dormir , ou qui ne dorment pas autant 
qu à leur ordinaire , ou qui dorment d'un 
fommeil interrompu, reflentent plütoft 
« € plus vivement la faim que les autres, 
Enfin l'experience nous fait affez con- 
noître , qu'ileft plus faluraire de fouper 
legerement qu'abondamment ; & Cardan 
dit à cette occafion , avoir veu &inter- 
* rogé plufieuts perfonnes qui avoient vécu 
jufqu à cent ans, & qui luy avoienr avoué 
qu'elles s'étoient toûjours fait une loy de 
manger peu le foir; en effet, combien 
 yoyons-nous de mauvais cffers des trop pr 
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| Des Aliments 
grands repas: que l’on fair le foir; & la 
taifon en eft, que les parties folides ayant 


peu de befoin de reparation pendant le 


Sommeil , la maffe du fang demeure long 
æemps accablée fous le poids des parties 
vifqueufes & groflieres des aliments qui 


'empefchent de circuler auffi facilement 
qu'à fon ordiuaire , qui fourniflent au 
cerveau une trop grande quantité de va- 
peurs , qui forment des obftructions dans 


des petits tuyaux , & qui caufenc des pes 


fanteurs & des difficultez de refpirer. 


Pour ce qui eft de l'ordre qu'on fe doit 


_prefcrire parmy les aliments ; il ne faut 
_premierement point trop donner dans la 
grande varieté des mets en un mefme 
epas ; car outre qu'elle nous oblige tou- 


jours à manger davantage qu'il ne nous 


\eft neceflaire , il arrive encore que tous 


ces aliments differents interrompent da 


coétion les uns des autres. En’ fccon 
. lieu l’on doit toüjours manger au com- 


mencement du repas les aliments les plus 
liquides & les plus aifez à digerer , en 
fuite les plus durs ; afin que les premiers 
fortant bien-toft de l'eftomac , & paflant 


dans les veines lactées , laiflentun libre 
, éfpace aux derniers qui doivent demeurer 
. plus long-temps dans le ventricule ; & 
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“dans les inteftins. Enfin il faut évitef 
tout ce qui peut interrompre la digeftion 
-des aliments; comme par exemple , une 
chaleur immoderée ; &c un exercice trop 
= violent qui font difliper beaucoup d'ef- 
#prits; une boiffon trop abondante qui 
» fait floter les aliments dans l’eftomac ; de : 
rdormir immediatement aprés avoir man- 

: se $ car quoique dans la plüpart des gens 

:1a coction des aliments fe fafle mieux 

pendant le fommeil , qu'en veillant , il 

-eft cependant neceflaire de s'entretenir 

-quelque temps aprés le repas avec fes 

-amis, fur des matieres agreables, & de 

- faire quelques tours de promenade, afin 

* + de rappeller pat ce moyen la chaleur na- 

tutelle , & de la mettre en ation ; & 
c'eft apparemment ce qui a donné occa- 

: fon à faire ce vers : R 


à P of Cœnam fiabis, aut paffus mille meabis. 


: On doit encore éviter pendant le temps 
e de la coétion toutes les applications d’ef- 
+ prit trop fcrieufes ; & en un mot tout ce 
# qui eft capable. de caufer chez nous des 

diftradtiors violentes dans les efprits ani= 
maux, & d'empelcher la chaleur naru- 
- telle de continuer l'ouvrage qu’elle avoir 
: commencé, | ‘as 


à 


, 


Des Aliments 
L’aliment avant que d’eftte propre à 
tétablir les parties blides de notre corps, 
seçoit plufieurs preparations & fubit dif- 
 ferents changemens. D'abord il eft cou- 
pé; divifé, & broyé par les dents. En- 
fuite les glandes falivaires qui font en 
tres grand nombre , & dont les canaux 
excretoites fe vont décharger dans la 
bouche, foutniflent une liqueur qui fere 
à abreuver l’aliment, & à le reduire en 
une forme de pâte. Quandil eft en cet 
état il defcend par l’œfophage dans l'eftos 
mac , Où par une fermentation qui s'ex= 
cite dans fes parties, il prend une nou- 
velle forme, & il fe change en une li- 
queur cendrée que l’on nomme chyle: 
plufieurs caufes concourent à cette me- 
tamorphofe. 
Premierement , la liqueur falivaire qui 
fuinte continuellement des glandes de 
l'eftomac : cette liqueur a donné occa- 
_fion à de grandes difputes parmi plufieurs 
Medecins qui fe font mis en tefte de 
déterminer fa nature particuliere. Les 
uns ont prétendu qu'elle étoit acide, & 
mefme que fon acide étoit affez puiffant, 
puifqu'il devoit eftre tel pour pouvoir 
difloudre la plupart des aliments foli- 
des que nous prenons. D'autres fe font 
imaginez, 
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 imaginez,que ce fuc ne contenoit pas feu- 
* lement des parties acides , mais encore: 
- des falées, des alkalines , des fulphureu- 
es, &c. par le fecours defquelles il étoit 
Propie à attenuer les differentes parties 
dés aliments, & à leur fervir de men- 
ftrue ; de forte qu'ils n'ont pas fait difh- 
culté de l’appeller le diflolvant univer- 
#1, ou l'alkaeft tant vanté de Vanhel- 
mont. 
Mais pour peu qu'on faffe d'attention 
? à ces deux opinions, on en remarquera 
_bien-rôt les défauts ; car premierement 
il n’eft pas neceflaire d'attribuer une fi 
Ca a ASS LT 
grande acidité au fuc falivaire de l’efto- 
\ mac pout expliquer la digeftion. Eneffet 
ce fuc agiroit également fur les pardis de 
Feftomac, comme fur les aliments, & 
cauferoit à cette partie des picotemens: 
* & des inflarmmations confiderables, IL 
ne faut pas'croire non plus que la diflo 
lution des aliments dans le ventricule fe 
fafle de la mefme maniere que celle des 
métaux par les eaux fortes. La nature 
agit par LR voyes plus douces & pluscon- 
venables à notre conftitution ; comme 
nous le ferons voir dans la fuite. A la ve« 
rité il fe peut bien faire que dans la faim 
exceflive, & dans un état de maladie le 
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fuc falivaire de l'eflomac foit tel qu'o# 
nous le reprefente , mais celatn’arrive 
point dans l'état naturel qu eft celuÿ 
dont il s’agit. #3. 08 

Pour ce qui eft de la feconde opipions 
jecroy qu'il eft affez inutile de recourir | 
à cette multiplicité de particules acides, 
falées, alkalines & fulphureufes, pour 
concevoirgomment fe fait la digeftion : 
Ja liqueur falivaire agit principalement 
par fes parties aqueufes qui dilayent les 
aliments contenus dans l’eftomac ; & qui 
par ce moyen met leurs propres fels en. 
action ; il eft vray que quelques: S ACI- 
des que cette liqueur contient$>peuvent 
auf contribuer à la fcrmentationsdes 
aliments ; de mefme qu'un peu de levain 
mêlé avec la pâte, contribue à la faire 
fermenter. C’eit encore par la mefmerai- 
fon que quelques reftes du dernier repas | 
qui fe font arrêtez dans Îles rides de læ . 
membrane interieure de l’eftomac, & qui | 
s'y font aigris, fe mélantavec les nou- 
veaux aliments , peuvent fervir à leur 
digcftion. | | 

. La feconde caufe qui concourt à Î | 
coction des aliments sh l’eftomac, ef 
a chaleur qui vient non-feulement des 
vilceres du bas ventre , mais encore des. 
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| “excremens contenus dans les inteftins. 
— Cetre chaleur douce & remperée produig 
à peu prés les mefmes effets fur les ali- 
ments, que celle du fumier dont les Chy- 
miftes fe fervent pour mettre plufieurs 
fortes de matieres en digeftion. 4 

Enfin les mufcles du diaphragme & 
de l’abdomen par leurs compreffions 
reïterées , font fuinter des glandes de 
Peftomac une plus grande quantité de 
liqueur , & divifent & atrenuent de 

lus en plus les parties des aliments. 

Quand le chyle a été fuffifimment cuit 
& perfcétionné dans l'eftofnac , il def- 
cend dans l'inteftin duodenum, où il ac- 
quiert un nouveau degré de perfection 
pat la rencontre qu'il fait du fuc pan- 
creatique & de la bile ; ces liqueurs fe 
mêlant avec luy fervent à le rendre plus 
| coulant , à lattenuer de nouveau , & à 
precipiter fes parties groflieres 5 aprés 
quoy il s’infinue facilement dans les vei- 
nes lactées qui le portent jufques dans le 
refervoir de Pecquet ; là ileft encoredi- 
layé de nouveau par la lymphe qui y 
aborde en affez grande quantité : enfin 
il monte dans le canal torachique, & il 
fe rend dans la veine fouclaviere ; d’où 
il eft conduit dans le veñtricule droit du 
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cœur par la veine cave afcendante. 
. Le chyle aprés avoir été confonda 
avec le fang ; reçoit encore une nouvelle : 
attenuation par les parties volatiles &s 
exaltées du Le > par les particules fali- 
«nes & nitreufes de l'air qui fe mêlent 
continuellement avec cette liqueur ; & 
enfin par les battemens reïterez du cœur: 
& des arteres. Cependant il ne faut pas 
croire que le chyle fe convertifle fi vie 
en fang ; il eft mefme”neceflaire qu'ilre- 
tienne encore quelque tems fa confiftan- 
ce chyleufe, par laquelle il eft propre à 
nourrir & à rétablir les parties folides; 
cat je fuis perfuadé qu'aufh-tôt qu'il ef 
devenu fang , il n'eft plus deftiné pour 
” cet office, comme nous allons tâcher de 
le faire voir. : 
On peut diftingner par l’Analyfe mé- 
canique deux fortes de parties dans la Li 
queur qui coule dans les arteres & dans 
les veines. Les unes font eflentiellement 
rouges , & l'on peut-les regarder comme 
un chyle , qui par une longue fuite de 
fermentations a acquis le degré d’atte: 
puation neceffaire pour eftre un verita- 
ble fang. La verité de ce raifonnement 
paroift clairement par une operation de 
Chymie, où en faifant boüillir quelque 
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» temps une partie de,chyle ou de lait avé 
- deux parties d'huile de tartre faite par dé 
| faillance, la liqueur de blanche qu'elles 
| étoir devient rouge. : R 
” L'autre portion de [à liqueur qu’on 
… érouve dans les veines & dans les arte- 
» res, meft rouge que fuperficiellement ; 
. car.elle perd cette couleur à meute qu'on 
. la lave. Cette portion fe condenfe aifé- 
ment à caufe de fes parties vifqueufes &s 
Gone 5 elle a une confiftance de ge- 
ée, & elle ne differe du chyle qu’en ce 
qü'ayant circulé quelque temps avec la 
Jiquéutofanguine ; elle eft un peu plus 
€Rboréeque luy.. Cependant il y a plus 
desraifon de l'appeller chyle que fang; 
puifquwelle conferve encore la confiftan- 
€c chyleufe & une couleur blanchatre, & 
qu'elle n’a pas encore acquis le veritable 
caraétere du fang qui confifte dans une 
forte attenuation de parties qui produit 
la couleur rouge , comme nous l'avons 
déja remarqué. : 
Outre leshparties que nous venons de 
rapporter ; on peut encore- confiderer 
dans la liqueur arterielle & veneufe deux 
fortes de ferofitez ; l’une qui eft purement 
aqueufe , & qui entretient la Auidiré dans 
soute la mañle ; l’autre qui eft onctueufe 
ÿ iij 
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&' balfamique ,‘& qui étant mife fur le 
feu fe ele tres aifément. On pourroit 
. appeller cette derniere ferofité, la portion 
du chyle la plus fubtile & la plus élas 
borce.: : : S raoé 
©. On voit par cette Analyfe mécanique, | 
que le fang étant compofé de parties te- 
nues & fort agitées, n'eft point propre à 
fe condenfer dans les veficules des’fibres 
des parties pour les nourrir ; les parties 
du chyle au contraire étant vifqueufes &c 
gluantes, peuvent aifément s’accrocher 
à ces mefmes veficules, & y perdre leur 
mouvement ; de plus on remarque que 
toutes les parties folides de notre corps 
ont naturellement une couleur blanchä- 
tre ; que les fucs qu'on en exprime ont 
beaucoup de refflemblance avec le chyles - 
& qu'aucune d'elles n'eft rouge que fu: 
erficicllement;car par exemple en lavant 
Lien le foye dans de l’eau chaude il quitte 
fa couleur rouge ; & il devient blanchä=- 
tre ; ce qui donne encore quelque pre: 
vention pour croire que lelfang propre- 
ment dit ne nourrit aucune partie. Enfin 
on obferve que la plüpart des perfonnes 
maigres font fort fanguines , & que les 
perfonnes grafles abondent moins en 
fang 5 la raifon en peut cftre que dans 
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4 Îes premieres lechyle s'y tourne plus vité 
en fang à caufe de la fermentation ‘plug 
forte qu'ily fubit , & qui fait qu'il des 
vient incapable de nourrir les parties {o- 
lides. Dans les dernieres au contraire le 
chyle ne fermentant que moderément ;, 
conferve auffi davantage fa confiftance 
chyleufe , qui luy fait bientoft abandon 
ner la liqueur avec laquelle il circuloit, 
pour s'attacher dans tous les efpaces vui- 
des des parties folides où il eft porté. 
_ Aurefte, pour comprendre parfaitement 
, de es maniere fe fait la nourriture 
par les parties chyleufes, il faut fçavoir 
que le chyle fuivant fes deorez differents 
: d’attenuation, paffe plus ou moins faci- 
: lement par les pores des differentes par- 
ties du corps ; de forte qu’en un certain 
état il eft propre à nourrir des chairs , 
 ! dar$ un autre des tendons, dans un autre 
des cartilages, dans un autre des os, & 
ainfi du refte. 
On m'objectera peut-eftre que je ne 
donne aucun ufage au fang, puifque le 
- chyle contribue tout feul à la nourriture 
des parties folides. 
Je répons que les parties du fang ont 
plufieuts ufages; premierement elles di- 
 gerent & elles” perfcétionnent d’abord 


C3 


Des Aliments en general. 
Les parties chyleufes, comme nous l’avoris 
déja remarqué ; en fecond lieu , elles 
Îeur fervent de vehicule ; & en troifiéme 
& dernier lieu , elles concourent avec 
les particules aëriennes à la gencratiol} 


des efprits animaux. : k 
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\ Des Aliwents tirez des Vegetanx 


ow Plantes. 


7 À Plante eft un corpsotoa- Plante, 
nifé , qui a effentiellement ra 
| une racine & une femence. 
Ce corps produit ordinaire- 
feuilles , des tiges , & des ù 
fleurs. Il eft compofé en toutes fes par- 


… ties de deux fortes de tuyaux : les uns 


contiennent les fucs neccffaires pour la 
vegetation de la plante, & font l'office 


_ de veines & d'arteres, en portant lé fuc 


. jufqu'au haut de la plante, & en lerap- 
. portant jufqu'à la racine. Les autres font 
pleins d'air, & doivent être regardez 
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comme les poumons de la Plante. Ils. 


_ {ont appellez Trachées par l'illuftre Mal- 
pighi, qui a découvert le premier cette 


ftruture admirable. Ces deux efpeces de 


vaiffeaux fontunis dans les tiges , & épat- 


pillez dans les racines & dans les bran- 
ches : ils ne font pas immediatement ap- | 
pliquez les uns contre les autres ; maisils 
laiflent entr'eux des intervalles, qui font | 
remplis de quantité de petits facs ou vé- 


A 


ficules , qui reçoivent les matieres qui. 


leur font apportées par les tuyaux. 


Nous difons que la Plante a eflentiel- | 
lement une racine, En effet, aucune 
“plante ne pourroit vivre ni croïtre fans | 


ceite partie, puifque c’eft elle qui reçoit 


en premier licu les fucs de la terre, & 
qui les prepare , pour les envoyer dans 
les autres parties. Nous ne difons pas la 
mêmé chofe des tiges, des feuilles , des 
fleurs & des fruits ; car nous voyons des 
plantes qui manquent de quelques-unes 
de ces parties, & qui ne laiffent pas de 
croître & de vivre. Par exemple, les 
Trufes, & quelques efpeces de Cham- 


pignons n'ont ni tiges ni feuilles. D'au« 


tres plantes ne portent point de fleurs , 
comme les efpeces de Fougere , de Ca- 
pillaire , de Polipode , &c. Pour les fe- 


-mences, nous les regardons comme des 
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parties aufli eflentielles à la plante que la 
racine, quoy qu'elles ne foient pas tou- 
jours aufli fenfibles qu'elle. Il y a plu- 
fieurs fortes de Moufles & de Champi- 
gnons, aufli-bien que quantité de plan- 
tes qui naïffent au fond de la Mer , dont 
les femences ne font point encore con- 
nues. Cependant nous ne tirerons pas 
pour cela une confequence , que ces plan- 
tes nen contiennent point ; mais feulé- 
ment , que leurs femences font fi me- 
nues & fi deliées , qu'on nelesa pu ap- 
percevoir jufqu'icy ; ou bien, que ces 
mêmes femences font fi foiblement atta- 
 chées au corps de la plante, que le moin- 
dre vent , ou la moindre agitation les en 
a feparées: c'eft pourquoy en examinant 
la plante, nous ne les y trouvons plus. 
Cette opinion me paroît fondée fur des 
preuves affez fortes. Premierement, puif- 
qu'il eft conftant que les efpeces de plan- 
tes dont nous avons découvert les fe- 
-mences, viennent aufli de femences, il 
eft à préfumer avec quelque certitude,que 
les autres plantes où nous n'en décou- 
vrons point encore, ne laiffent pas d'en 
venir ; puifque l’Auteur de la Nature 
agit toujours par la voie la plus fimple, 
- & que celle-là eft la plus naturelle & la 
vimoins fujette à des viciflitudes ; comme 
re Ai 
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nous le prouverons cy-aprés. En fecond 


Jieu , comment conceyrons-nous la pro- 
duction fucceflive qui fe fait de chaque 
plante? Dirons-nous qu'elle vient d'un 
concours fortuit de quelques principes, 
qui s'aflemblant enfemble, forment ce 
compofé admirable ? Mais outre que 
nous ne comprenons pas bien comment 
le feul hazard pourtoit toujours arranger 
de la même maniere , & avectant d'art, 
un fi grand nombre de parties qui ont 
un befoin indifpenfable les unes des au- 
tres, pour entretenir la vie du Vegetal ; 
nous ne voyons point encore ( pofé ce 
principe ) pourquoy il ne croît poinr 


tous les jours des plantes d'une nouvelle 


gfpece. | 

Il vaut dene mieux recourir à une cau- 
fe plus claire & plus affurée , fçavoir à 
l’Auteur de la Nature; qui en produi- 
fant au commencement du Monde la 
premiere plante de chaque efpece , y ren- 
ferma tous les germes de la même cfpe- 


ce de plante ; en telle forte que les gene- 


rations qui arrivent dans la fuite des 
temps, ne font que des explications de la 
production des premiers germes. Au 


refte nous, n'aurons pas de peine à con- | 
cevoir que tous ces germes ayent pu être. 
compris en un feul , puifque la raifon : 


— 


* 
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hous apprend que la matiere eft divifible 


- à l'infini ; de plus nous comprendrons ai- 


fément que chaque germe contient en ra: 
courey toutes les parties de la. plante ; 
puifqu'on les peut voir de fes propres 
yeux dans une femence difflequée; com= 
me, par exemple, dans la Féve, où la 
radicule reprefente la racine de Ha plante 
en petit, & où l’on reconnoït toutes les 
autres parties de la même maniere. 

Nous conclurons donc, que toutes les 
plantes viennent de femences ; & non 
feulement nous comparerons ces femen- 
ces à de petits œufs, mais encore la vie 
& la nourriture des plantes , à celles des 


| animaux. En effet, les germes des uns 


» & des autres ne font que des embrions , 
où toutes les parties font renfermées en 
des efpaces tres-petits. La fève, qui ef 
un mélange de l'humeur de la terre avec 
les humeurs & avec la partie farineufe 
de la femence , en étend & en dévelopa 
les petites parties, de même que le fuc 
noutriciet fait éclore les œufs des ani- 


maux. Pour ce qui eft de la vie & de la 


nourriture des plantes , elles provien- 


nent de ce que le fuc qu'elles contien- 


hent dans leurs tuyaux , & qui leur vient 
continuellement de la terre par la racine, 


fe rareñe , fcdiftribue, & circule dans 
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toute l’éténdue de la plante; ce fuc eñ 
fait gonfler les petits fics , & fuivant 
{es differentes modifications fe filtre au 
travers de differentes patries. Par exem- 
ple, le ie pur & le plus exalté fert à 
nourtir les fleurs & les fruits; celuy qui 
ne left pas tant eft employé nn 
branches , pour les feuilles & pour la ra- 
cine ; le plus groffier & le plusterreftre, 
out l'écorce; & le plus huileux forme . 
Les gommes & les refines : de même que 
dans les animaux, les aliments qui ont 
été reçus dans l’eftomach , paflent en- 
fuite dans le fang, circulent dans les 
vaifleaux , & fuivant leur decté different 
d'attenuation , fervent à nourrir differen- 
tes parties. On peut dire auffi , que com- 
me ces aliments fubiflent differentes al- 
terations , fuivant les differentes parties 
du corps où ils fe trouvent , de même 
les racines donnent la premiere façon au 
fuc qu'elles reçoivent immediatement de 
la terre; enfuite les tiges preparent ce 
fuc pour les feuilles , & les feuilles pour 
les eurs. On peut encore confiderer les 
fleurs , comme des vifceres deftinez pour 
les femences ; de même que les tefticules 
des femmes le font pour contenir les œufs, 
par le fecours defquels les animaux 16 
mulriplient, 
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_…,Quoy que plufieurs plantes foient 
nourries d'ün même fuc , qu'elles reçoi- 
. vent de la terte elles ont neanmoinsune 
faveur , une odeur, & des vertus bien 
differentes : Ce qui vient , ou de ce que 
par la difpoftion naturelle de leurs 
tuyaux , elles nelaiffent pafler que la par- 
tie du fuc de la terre qui leur convient 
davantage ; ou de ce que ce fuc dans ces 
tuyaux fubit des fermentations & des éla- 
botations differentes , qui le changent 
confiderablement. La difpofition parti- 
culiere des tuyaux de la plante fait aufli 
que les unes demandent un climat , les 
autres un autre ; les unes du Soleil, les 
autres de l'ombre ; lesunes de l'humidité, 
les autres de la fechereffe ; les unes une 
terre gtafle, les autres une terre fablon- 
_neufe & pierreufe : plufeurs plantes pro- 
fitent par le voifinage, d’autres meurent 
ou ne croiflent qu'avec peine par ce mê- 
me voifinage ; enfin, il y en a de certai- 
_nesà qui la culture eft neceffaire, d’au- : 
tres à qui elle eft nuifble. À 
Dans les premiers temps où l'on fe 
contentoit de peu , & où l'on ne connoif- 
foit point encore cette délicateffe & cerre 
molleffe pernicieufe , que nous ne con- 
noiflons que trop à prefent 3 dans ces 
temps , dis-je, où la temperance & la 
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frugalité étoïent dans tout leur luffrex, 
les hommes ne fe fervoient que d'ali 
ments fimples , faciles à preparer, tels 
que font les fruits & les autres plantes 
que la terre leur fournifloit liberalement. 
C'eft ce qui a fait dire à Ovide dans le 
Eivre 1j. des Metamorphofes : js 
—-c/Ætas, cui fecimus Anrea nomen 
Fœtibus arbateis, ©, huinus quas educat, 
berbis ! 
Fortunata fuit. È 
On avoit raifon d’appeller cet âge l'& 
ge d'or; car outre que les hommes étoient 
plus vertueux & meilleurs qu'ils ne le font- 
prefentement, ce que je n'entreprendray 
pourtant point de démontrer icy ; ils 
étoient encote plus forts , plus robuftes ; 
ils vivoient plus long-temps , & ils 
étoient expolez à beaucoup moins de ma- 
ladies que nous. En effet, on peut dire 
que les aliments que nous fourniffent les 
plantes, font en quelque façon prefera- 
bles à tous les autres, parce qu'ils font 
plus legers , plus faciles à digerer , & 
qu'ils produifent des humeurs plus tem- 
percées ; c ft pourquoy nos premiers pe: 
res, qui ne vivoient que de ces aliments, 
fe portoient beaucoup mieux que nous; 
ils y prenoient même autant de goût que 
nous faifons à prefent aux viandes falées 
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? É 
& épicées, que nous accommodons de 


mille manieres differentes , & qui font la 
plupart pernicieufes pour notre fanté, en 


b ce qu'elles excitent chez nous des fermen- 


tations violentes, qui corrompent nos 
humeurs , qui font perdre aux parties {o- 


. Jides du corps leur vertu de reflort, & 


-— , 


enfin qui détruifent les principes de la 
vie. C'eft pourquoy nous ne devons point 
nous éconner , fi depuis que nous nous 
fommes donnez la peine d'aller recher- 
cher ce nombre confiderable de diffe- 
rents aliments inconnus à nos premiers 
petes, nous avons veu naître une foule 


. de maladies, qui leur étoient aufli in- 


connues. 
On pourtoit icy avancer une conje= 


ture; quil femble que les aliments que 


l’Auteur de la Nature nous avoit defti- 
nez ; comme CEUX qui nous CONvEnoÏEnt 
le mieux ; étoient les plantes; puifque 
les: hommes ne fe font trouvez bien fains 


 & vigoureux, que dans les premiers 
temps où l'on s'en fervoit principale 


ment. De plus , on trouve dans les plan- 
tes ce qui cft neceffaire non-feulement 


pour la vie & pour la fanté, mais en- 


core pour les delices & pour le plaifir. 

Enfin , nous voyons que les Chevaux, 

les Bœufs & les Elephans ne vivent que 
A y 
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de plantes, & que cesanimaux font gros, | 
gtas, tres forts, & rarement incommo- 
dez ; ce qui prouve clairement que ces 
aliments font fort faluraires. 2 
Il ya un aflez grand nombre de plan- 
tes qui font en ufage parmi les aliments; | 
Jes unes font employées pour leur fruit, 
les autres pour leurs racines, les au- 
tres pour leurs fleurs, les autres spour 
leurs femences ; d’autres enfin pour leurs 
tiges & pour leurs feuilles tendres ; com- 
me on le pourra voir dans les Chapitres 
fuivans. | 


CHAPITRE PREMIER. 
Des Fraifés. 
Differen Ï L ya de deux fortes de Fraifes ; les 


pa unes font domeftiques , & on les cul- 
tive dans les jardins ; les autres font fau- 
vages , & elles naiffent fans culture dans 
les bois. Les premieres font les plus bel- 
les, les mieux nourries & les plus efti- 
mées. On diftingue encore les Fraifes 

par leur couleur; car les unes font rou- 

Choix. ges, & les autres blanches. On les doit 
choifir groffes , pleines de fuc, meures, 
d’une odeur agreable , & d'un gout doux 
& vineux. 


Des Fraifes. II 


Les Fraifes appaifent le trop grand 


. mouvement & l’acreté des humeurs ; el- 

… les excitent l'urine, elles donnent de lap- 
petit, elles humeétent beaucoup, elles 

ont cordiales , & refiftent au venin. 

La qualité des Fraifes n’eft point mau- 
vaife ; celles ne peuvent faire de mal à 
moins qu'elles ne foient prifes en trop 
grande quantité. . “Her 

Elles contiennent beaucoup de phleg- 
me, & de fel effentiel , & une mediocre 
quantité d'huile exaltée. 

Elles conviennent parfaitement bien 
dans les grandes chaleurs , aux jeunes 
gens douez d’un temperament bilicux & 
fanouin. 
* REMARQUES. 


Odeur agreable que les Fraifes exhalent» 

denote aflez que les fels volatiles ou ef- 
fentiéls qu’elles contiennent , ont attenué, dif- 
fout , & exalte leur foufre, & s’y font unis de 
maniere ; qu’étant portez enfuite aux nerfs de 
l’odorat , ils les picotent legerement, & comme 
en les chatouillant : c’eft encore cette exalta- 
tion des parties fulphureufes des Fraifes , qui 
les rend d’un goût vineux & agreable. 
. Les Fraifes font humectantes & rafraîchi{- 
fantes , parce qu’elles contiennent beaucoup de 
parties phlegmatiques , propres à étendre les 


fels trop âcres & trop agitez des humeurs , & 


à moderer leur ation. Les fels acides effentiels 
qui font dans les Fraifes , peuvent encore con= 
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tribuer à produire ces bons effets,en épaifliffané 
un peu les humeurs, & temperant par ce moyen 
le mouvement rapide de leurs parties infenfi 
bles. On pretend que les Fraifes font cordiales, 
-& qu'elles refiftent au venin; c’eft apparem— 
ment parce qu'elles font compofées de quel= 
es principes affez volatiles &exaltez, capa-- 
bles. de fortifier Je cœur , & d’entretenir les 11 
_ queurs du corps dans une jufte. fluidité. 
Baw de On fait avec les Fraïfes , l’eau & le fucre,, 
Brail& une boiflon fort agreable , appellée, Es de 
Fraife. On s’en fert beaucoup pendant les gran- 
3 des chaleurs de l'Eté. Ellerafraîchic, elle hu— 
mecte , & defaltere. ù 
Les fraifes des bois ont quelquefois le goût: 
un peu àpre , parce que. le Soleil n’ÿ donnant 
pas avec autant dé force que fur celles des jar 
dins , à caufe des arbres qui empêchent for 
-a@ion , leurs principes huileux & falins n’ona 
pas été aflez exalrez,& ne fe font pas unis aflez. 
fntimement les uns aux autras , pour exciter” 
une faveur aufli-douce & aufli agreable au’eft 
celle dés Fraifes cultivées dans les jardins: 
timole- Les Fraifes, en Latin, Fr44, à Fragrare,fen- 


aies Ur bon ; parcequ’elles ont une.odeur agreable: 
CHA PTTR/E ES 
Des Framboifes. | 
pe L y a de deux fortes de Framboïles. 
F4 dont on fe fert communement, {ça- 


&hoix. voir de blanches & de rouges; on les 
doit choifir groffes ,. pleines d’un fuc 
doux & vineux , agreables au goût & à 


lodorar. 


\ 


Des Framboifes. D: 

- Elles font humectantes , elles rafrai- Bons. ef 
chifflent, elles font cordiales , elles forti: "7 
fent l’effomach , elles donnent bonne. 
bouche, elles purifient le:fang. On les 
eftime anti-fcorbutiques, & anti-nephre- 
tiques. ; 
Elles fe corrompent aifément dans l’e- Mauvais | 
ftomach ;. pour peu qu’elles y demeurent °° 
trop long-temps. 

Les Framboifes contiennent une me- Princis 
diocre quantité d'huile exaltée , beau- 
coup de fel effentiel & de phlegme. 

Elles conviennent dans les temps Letems, - 
chauds, aux jeunes gens bilieux, & à j?8°* 
ceux dont les humeurs font trop âcres & pera- 
trop-agitées. ee 
| REMARQUES. 

1.7 Framboife eft une efpece de Meure ds 
Renard cultivée ; elle eft plus groffe quel 
Fraife , un. peu veluë ; quelquefois blanche 
mais le plus fouvent rouge, & compofée de 
quantire de petites.bayes entafléss les’ unes fur 
. les autres. d 

Son goût & fon odeur rejouiflante provien= 
nent.de {on fel effentiel joint & uni avec quel. 
ques patties huileufes un peu exaltées ; lequel 
picotant legerement Jess nerfs du goût & de l’o- 
dorat ;, leur excite une fenfation agreable. 

Les Framboïifes contenant à-peu prés les mê: 
mes principes que les Fraifes, produifent auf 
fes mêmes.effets : cependant elles font plus hu 
imides & plus phlegmatiques que les Frailes, & 


f 
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moins tefferrées en leurs parties ; c’eft pour- 
quoy elles fe corrompent aifément dans l’efto- 
mach, quand elles y demeurent trop long- 
temps. 
Hp dé On prepare, avec le fucre, les Framboifes, 
boire  & l'eau commune, une boiflon appellée, Es de 
"  Framboife, fort en ufage dans les grandes cha- 
leurs de l'Eté. Elle eft auffi agreable que l’eau 
s de Fraife , &elle a les mêmes vertus. 
Fleur du On fe fert de la fleur du Framboifier pour 
FRE les erefpelles , & les inflammations des yeux. 
er. , È . 
Feuilles Pour ce quieft des feuilles, & des fommi- 
& fom- tez de cet arbrifleau , elles font deterfives & 
mitez du aftringntes. On les employe dans les garga- 
boifer. PA pour les maux de la gorge , & des gen- 
Etimolo. La Framboife en Latin, Framboefia , à Fra 
gic.  grare, fentir bon; parce qu’elle a une odeur 
agreable , auffli-bien que la Fraife. 
Le Framboifier eft appellé en Latin: Rubus 
Jdaus, parce que c’eft une efpece de ronce qui . 
venoit autrefofs en abondance fur le mont 


Ida. 
CHAPITRE Ill. 


Des Groféilles qui viennent an 
Groféillier épineux. 


#eces. WF L yen a de deux fortes : l’une quinaït 
fur le Grofcillier épineux fauvage, & 

l’autre fur le domeftique ou cultivé. Cel- 

Le qui vient fur le fauvage eft la plus com- 

mune, la cultivée eft pouttant la imeilleu- 


te 5 elle eft La plus groffe & la plus agrea- 
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ble au goût. On fe fert de ce fruit, ou 
dans fa verdeur pour le mêler dans les 
ragouts , ou dans fa maturité pour le 
manger au fortir de l’arbriffleau. On le Choix, 
doit choifir gros, bien nourri, & d'un 

bon goût. | 

Les Grofcilles excirent l'appetit ; elles Bons ef. 
font aftringentes, & rafraîchiffantes ; el. °° 
les arrêtent le crachement de fang & le 
cours de ventre ; elles appaifent la foif ; 
elles font propres aux febricitans , en les 
mêlant dans leurs bouillons; elles refi- 
ftent au venin , & deffendent les parties 
nobles de la corruption. 

Elles ne conviennent point aux melan- Mauvais 
coliques ; elles incommodent quelquefois effets. 
l'eftomach , en le picortant & le reflerrant 

un peu trop, principalement quand el- 

les font vertes. 

Elles contiennent peu d'huile, beau- Prinei- 
coup de fel eflentiel & de phlegme. El 
les font tres propres dans les temps l'âge & 
chauds, aux jeunes gens bilieux & fan- 2 
guins, ment, 

REMARQUES. 


Es Grofeilles , dans leur primeur, font 
vertes & d’une faveur acide, parce que le 

fel acide qu’elles contiennent en aflez grande 
AE > n'eft point encoïe embaraflé par des 
oufres , & aiufi il peut agir fur les nerfs de la 
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Jangue avec une aflez grande force. De plug 
ce fel n'étant joint pour lors qu'avec quelque 
portion de terre , excite une fenfation d’aftri- 
étion & de ftipticiré , au lieu que dans la‘fuite,. 
Je peu d'huile que les Grofeilles contiennenc, 
& qui étoit auparavant retenu & fixé par des 
principes pafñfs, fe develope, s’éleve, & s’unit 
par le fecours de la fermentation avec les fels,, 
& leur Ôte une partie de leur force. C’eft alors 
que les Grofeilles font meures , qu’elles: ont 
une faveur douce , & une couleur jaunâtre ;-de 
1à on peut conclure que plus les Grofeilles font . 
meures, & moins-elles font aftringentes, & 
qu'ainfi quand on voudra fe fervir des Gro- 
feilles pour refferrer ,il faudra preferer les ver 
tes aux MEUres. | | 

Le fel acide effentiel en quoy les Grofeilles : 
abondent, eft la caufe des principaux effets 
qu'elles produifent. En effet elles n’excitent 
Fappetit que parce que ce fel picote legere= 
ment les fibrilles de l’eftomack ;'elles ne rafrai- 
chiflent , elles ne conviennent aux Febricitans, 
& elles n’ont quantité d’autres vertus fembla- 
bles ,.que parce que ce fel donnant un peu pius 
de confiftance aux humeuts, arrête leur mou= 
vement trop violent & trop'impetueux. | 

Les grofeilles ne conviennent point aux me 
Jancoliques , parce qu’elles augmentent encore 
chez eux la quantité des acides, qui ne s’y 
trouvent déja qu’en trop grande abondance. 

La Grofeille eft appellée en Latin, ua crif- 
pa ; parce qu'elle tbe au raifin, & qu'elle 
eft velue. 
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CHAPITRE IV. 


Des Grofèilles qui viennent en grappe 
au Grofeillier non épineux. 


L y a de deux fortes de Grofeilles qui-Diferes 
À viennent en grappe : les unes font rou- een 
ges, & les autres blanches; lesblanches 

font moins communes que les rouges. 

* Elles ont à peu prés le même goût. On choix 

doit choïfir lesunes & les autres,meures,, 
groffes ,rondes:, molles , luifantes, rem- 
plies de fuc ; d'une faveur aigrelette , & 

_ agreable au gout. ( ‘ 

Les Grofeifles rouges 8 blanches ra- ons ef. 

\fraîchiffent , moderent Îes ardeurs de la 
bile & des autres humeurs , refferrent un 

. peu, & refiftent au venin. Plufieurs per- Mauvais 
fonnes {e trouvent incommodées par l’u- °°" 
fage frequent des Grofcilles , à caufe d'un 
picotement qu'elles excitent à l’eftomach. 
Pour adoucit leur trop grande aigreur . 
ont les mêle avec un peu de fucre, & de 
cette maniere elles font moins de mal. 

Les Grofeilles contiennent peu d’hui- Princis 
le , beaucoup de fel'effentiel , & de LA 
phlegme. 

. Elles conviennent dans l'Eté , aux jeu- 2 pret 
nes: gens bilieux , & à ceux dont les-hu- 1e ds, 


tre A Q + DUREE EURE | pera- 
geus font trop âcres & tropagitées…. Es 


Confitu- 
ECS, 


Eau de 
Grofeil- 
Le. 


Sirop. 


Feuilles 
du Gro- 
feillier. 


Efpeces. 
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REMARQUES. 
L Es Grofeilles qui viennent en grappe, ap= 


pelleés en Latin, Ribes , font de petits 
fruits ronds, & gros comme les bayes de Genie- 
vre. Ils naiffent fur un arbrifleau affez connu, 
& ils font fort en ufage parmi les aliments. 

La faveur aigrelette des Grofeilles provient 
du fel acide qu'elles contiennent en aflez gran 
de quantité, diflout & étendu par une fuf- 
fante portion de flegme. C'eft encore ce Sel 
acide qui rend les Grofeilles rafraîchiffantes, 
& propres à moderer les ardeuts de la bile. 

Le fucre joint avec les Grofeilles adoucit: 
leur trop grande aigreur, par les parties ful- 

y » qui lient & qui embaraffent les aci- 
des des Groteilles. On fait avec les Grofeilles 
des confitures fort agreables. On prepare auffi 
une boiffon avec les Grofeilles , l’eau , & le fu 
cre ,appellée Ean de Grofeille. Elle eft en ufa= 
ge dans les grandes chaleurs de l’Été pour ra= 
fraîchir & pour humecter. 

On fait encore avec les Grofeilles un Sy- 
rop, tres ufité en Medecine, & même parmi 
les aliments. Il eft rafraïichiffant, humectant, 
& fort agreable au goût : on le mefle dans de 
l’eau, & onle fait boire aux Febricitans. Les 
feuilles du Grofeillier font aftringentes. 


G..H, ART Ti RM PT. 
Des Cerifes. 
TL y a plufieurs efpeces de Cerifes : 


premicrement de rouges, d’un goût 
aigrelet, qu'on appelle vulgairement ; 
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ÆAigriottes , & qui font les pluscommu- 
nes; en fecond lieu, de rouges, blan- 
ches ou noires , plus groffes que les pre. 
cedentes , & d'une chair plus compacte : 

on les appelle Bigarreaux , où Gnignes ; 

& en dernier lieu de petites , fauvages , 
noires , à longue queuë , d’un fuc agrea- 

ble, & quiteinten noir, ouen purpu- 

tin. On nomme ces detnieres, Æ4er:- 
fes. On doit choilir les Cerifes, meu- Choix, 
res, fucculentes , groffes, bien nourries , 

& d'un bon goût. : 

Elles tiennent:le ventre libre, elles Bons ef- 
appaifent la foif, elles rafraîchiffent , 
Es excitent l'appetit, elles font cor- 

_ diales, & refiftent au venin ; elles pouf- 
fent par les urines, & font eftimées pro- 
pres pour les maladies de la tête. Les 
noyaux de Cerifes paflent pour chafler 
la pierre du rein & de la veflie, étant 
pris interieurement. On les mêle aufli 
dans les frontaux , pour appaifer Les dou- 
leurs de tête caufées par l’ardeur de la 
fiévre. * 

Les Cerifes fe corrompent aifément Mauvais- 
dans l’eftomach ; elles caufent aufli des cffers. 
vents & des coliques. Elles contiennent princi. 
plus de phleome que de tout autre prin- Ps. 
cipe, peu d'huile , & peu de fel ef. 
fentiel. | | 


Le tems, 
l'âge , & 
le tem- 
pera- 
ment, 


Ætimolo- 
gie. 
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Elles font convenables dans le gtatid 
chaud, aux jeunes gens bilieux ; mais 
les vicillards & les perfonnes phleomaz 
tiques doivent s'en abftenir. | 


REMARQUWUES. 


OS n’avoit jamais veu de Cerifes à Romé 
avant la fzmeufe bataille dans laquelle Lu- 
eullus Capitaine Romain défit le grand Mithri- 
date. Ce vainqueur en fit apporter d’une ville 
de Pont appellée autrefois Cerafus, & aujour- 
d'huy , Chirrilonda , & c’eft du premier nom de 
cetre ville que le Cerifier à pris le fien. Ce fruit 
ne vient pas facilement par-rout. On a eu beau 
cultiver le Cerifer en Egÿpte, il n’a jamais 
pè y croître, & y porter de fruits. Nous en 
avons en abondance autour de Paris, &il nous 
€n vient d'excellentes de Montmorency. 

Ees Cerifes font des fruits fort en ufage 
dans les grandes chaleurs de l’Eté ; les Aigrio- 
tes font de toutes les Cerifes les meilleures 

our le goût, & pour la fanté , non-feulement 
à caufe de leur faveur aigrelette qui excite l’ap 
petit, mais encore parce qu’elles font plus hu 
mides,& plus aifées à digerer que les autres.On 
peut régarder même comme un vray malheur 
pour les Payfans , & pour les Pauvres , quand 
les Cerifes manquent une année , parce qu'avec 
une livre de Cerifes & un morceau de pain, ils 
peuvent fe fuftenter aifément , fans avoir befoia 
de vin. 

Les Cerifes font humectantes , & rafraîchif- 
fantes , parce qu’elles contiennent beaucoup de 
parties aqueufes & phlesmatiques ; propres 
à calmer le mouvement impetueux des liqueurs; 
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 tïles Ôtent encore la foif, parceque ces par. 


ties aqueufes diflolvent & emportent les fels. 


 âcres qui la caufoient. Enfin elles riennent le 
ventre libre , en dilayant les humeurs groffie- 
tes contenues dans les inteftins , & les chaflanr 
au dehors. À 
Les Cerifes font d’une fubftance peu come 
pacte , & peu reflerrée en fes parties ; c’eft pour- 
. quoy elles fe corrompent aïifément dans l’efto- 
mach. Elles contiennent encore un phlegme 
un peu vifqueux, & acide, qui picotant les 
arois des inteftins , &s’y rareflant par la cha- 
Lu du corps , excite des coliques & des vents. 
On fait avec les Cerifes des Confitures fort 
. âgreables ; qui kumeétent & rafraîchiffent 
beaucoup , & qui peuvent convenir aux febri.- 
citans. 


Confit 
res, 


. On fait fecher les Cerifes pour les garder Cerifes 
plus long-temps : mais pour lors elles reffer- féches. 


ent, parce qu'elles font dépourvues de la 
quantité du phlegme qui les rendoit émol- 
Jientes. 


CHAPITRE: VI 
Des Abricots. 


il L ya troisefpeces d’Abricots : lespte- Efpecey 


miets font charnus , prefque ronds, 
croiffans à la groffeur d’une petite Pé- 
che, applatis fur les côtes, d’un côté rou- 
gcâtres, & de l’autre jaunâtres. Leur 
chair eft rendre ; agreable, & d'une bon- 
ne odeur ; elle renferme un noyau aflez 


gar & applati, dans lequel on trouve 


A 


Choix. 


fets, 
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une amande amete: Les feconds nedif- 
ferent des premiers qu'en ce qu'ils ont 
une couleur un peu plus blanchäâtre , & 
que l’amande de leur noyau eft douce, 
Les troifiémes enfin font plus petits que 
les autres, moins agreables au goût, & 
d’une couleur jaunatre. Ces derniers naif 
{ent fur un arbre qui n'a point été culs: 
tivé, comme celuy des autres Abricots. 
On doit choifir les Abricots, charnus , 
gros, colorez , & agreables au goût. 


Bonsef-  Jls humectent, ils EP l'appe- 


tit, ils pouffent par les urines , ils font 
cordiaux , pectoraux ; il excitent le cra- 
chat. L'infufion des Abricots eft efti- . 
mée propre pour appaifer les ardeurs de | 
la fiévre. On dit aufli que l’amande du 
noyau d’Abricot tue les vers. 


Mauvais Les Abricots rempliffent l’eftomach 


sfets, 


Princi- 
pes, 


de vents, & s'y corrompent aifément , 
c'eft pourquoy on doit en ufer fobre- 
ment. 

Ils contiennent une mediocre quantité 
d'huile & de fel effentiel, & beaucoup 
de phlegme. 


Letems, Ils conviennent dans les temps chauds, 


l'âge, & 


le tem- 
pera- 
inchte. 


aux jeunesgens douez d'un bon eftomach, 
& qui font d’un temperamentbilieux & 
fanguin. | 


| Des Abricots. 3 
REMARQUES. 


Es Abricots fe nomment en Latin, Armenta- 

ca , ab Armenia, parce qu'ils ont été d’a- 
bord apportez d’Armenie à Rome. Les Grecs 
les appelloient Bericocia, & les Latins Preco- 

cia, c'eft-à-dire des fruits meurs avant la fai- 

_ fon ; parce qu'ils viennent avant les Pêches , 

. qui ne meuriflent qu'en Automne, & parmi les 

 efpeces defquelles ils avoient été mis. 

_ Les Abricots font des fruits fort agreables 
au goût , & dont on fe fert plütôc pour le plai- 
fir que pour la fanté. Ils humetent & rafrai- 
chiflent , parce qu’ils contiennent beaucoup de 
phlegme chargé d'une aflez grande quantité 
de fel acide eflentiel , & propre à calmer le 

mouvement violent des liqueurs. Les Abricots 
excitent encore l’appetit, à caufe de ce fel acide 
qui picote leserement les parois de l’eftomach, 
. Cependant on doit fe defier de cet aliment ; 
car il contient un fuc vifqueux & épais, qui 

-caufe quelquefois dans les premieres voies des 
vents & des cruditez. 

On confit les Abricots pour les rendre plus 
agreables au goût, & pour les conferver plus 
Jong-temps. Ils produifent de cette maniere 
moins de mauvais effets , parce que le fucre & 
Ja coétion ont rarefié leur phlegme vifqueux. 
Hs font auffi plus peétoraux que les Abricots 
“cruds, parce qu'outre les parties huileufes 
& embaraflantes qu’ils contiennent déja natu- 
_rellement , le fucre dans lequel ils font confits 
Jeur en fournit d’autres propres à adoucir les 
acretez de la poitrine. 

L'amande dunoyau d’Abricot a cela de com- 
mun avec rous les amers , qu'elle tue les vers, 


: 
| 
: 


Étimo- 
logic. 


Abricots 
confits, 
Leurs 
VCItUSSe 
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‘On en peur tirer par exprefhon une huile pro= 
pre pour les brouiflemens d’oreille, pout 14 
furdité, & pour adoucir les hemorroïdes, 


CHAPITRE VIL 
Des Péches, 


Lhoix. | N les doit choifit d’une odeuf 
agreable , d’une.chair moelleufe , 
fucculente , vineufe , qui foient bien co- 
lorées, bien meures, & qui fe feparent 
aifémentde leur noyau. MESURE 
Sonsef_ Elles corrigent les haleines puantes 
fs. caufées par des maticres corrompuës qui 
exhalent de l'eftomach; elles rafraîchif- 
{ent , elles humectent , & lächentun peu 
le ventre. 
Mauvais : Comme les Pêches font d'une fub- 
Since molle & humide , elles fe corrom- 
pent aifément dans les premieres voies; 
| elles y excirent des vents, & caufent des 
Princi- vets. Elles contiennent beaucoup de 
#%  phlegme, de fel effentiel, & tres peu 
d'huile. Dr 
Letems, Elles conviennent en temps chaud, 
18° & aux jeunesgensbilieux & fanguins. Mais 
era. elles font nuifibles aux vieillards , aux 
#é+  phlegmatiques , & à ceux qui ont l’efte- 
mach foible, 1 di” 


REMARQUES, 


Des Pêches. 


ZX 
" 


REMARQUES, 


A Pêcheeft un fruit affez connu , & fort 

en ufage pour fon goût excellent. La plü- 
part de nos Auteurs anciens Îuy attribuent 
beaucoup de mauvais effets. Galien la fait 
pafler pour tres-pernicieufe ; cependant nous 
n’y remarquons point icy tant de mauvaifes 
qualitez , excepté quand elle n’eft pas bien 
meute , ou quand on en ufe avec excés ; car 
alors elle caufe des vents & des indigeftions à 
caufe d’un phlegme vifqueux qu’elle contient. 
Les Pêches çorrigent les haleines puantes 
par leur odeur agreable , & de plus en abfor- 
bant & precipitant les matieres corrompues 
qui font dans l’eftomach. Elles Jâchent un peu 
le ventre ; ou en dila yant, par les parties phleg- 
'matiques en quoy elles abondent , les humeurs 
crafles & terreftres contenues dans les inteftins, 
ou en picotant pat le fecours de leurs fels aci- 
des eflentiels , les glandes inteftinales , qui par 
cette’ irritation fourniflent plus de liqueur 
qu'auparavant. Enfin les Pêches font fort hu- 
meétantes & rafraîchiflantes , parce que, com- 
me nous avons déja remarqué , elles contien- 


nent beaucoup de phlegme , & de fel acide 


effentiel. 

On mêle ordinairement les Pêches avec un 
peu de fucre pour les manger ; elles font de 
cette maniere plus falutaires, parce que le 
fucre corrige & rarefie leur phlegme vifqueux. 
On confit encore les Pêches pour les confer- 
ver , & pour les rendre plus agreables au 

goût. 
” Renoud affure que pour connoître de quelle 
couleur la Pêche eft en dedans, il n’y a qu'à 


Pêches. 
confites: 
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examiner celle de fa peau: car la chair def . 
Pêche eft rouge fi fa peau eft rouge; elle eft jau-. 
nâcre , fi {a peau eft jaunâtre , & de differentes 
couleurs , fi {a peau eft de differentes couleurs. 
On mange ordinairement les Pêches dans 
du vin; & comme le vin perd prefque toute fa 


‘force , quand elles yont trempé, cette circon- 


Erreur 
des An.- 
ciens. 


Amande 
de la Pê- 
che. 


Son hui- 
le. 


Les 
fleurs & 
les feuil- 
les du 
Pêcher. 


Etimo- 


logie. 


Efpeces. 


flance avoir donné lieu aux Anciens , de croire 

que ce fruit étoit mauvais, & qu'il depofoit 

dans le vin une certaine qualité maligne : mais 

ils ne faifoient pas attention que la Pêche 

étant d'une nature poreufe & fpongieufe , elle 
abforbe les efprits du vin, & le rend aqueux, 

fans luy communiquer cetre pretendüe mali- 

gnité. 

L'amande de la Pêche contient beaucoup 
d'huile , & de fel effentiel ; elleeft propre pour 
les vers ; on en retire par expreflion une huile 
affez eftimée pour les brouiflements d'oreille. 
Cette huile rarefie, & chafle au dehors, par 
le moyen de {es fels eflentiels, les humeurs 
vifqueufes , qui par leur fejour dans l'oreille, : 
y caufoient des brouiflements. 

Les fleurs & les feuilles du Pêcher font auffi 
employées pour tuer les vers ; elles font pur- 


 gatives & aperitives. 


On appelle les Pêches en Latin Per/ica ma- 
la, parce que le Pêcher a été premierement 
apporté de Perfe. 


EC HA: PI TR ENNTEL 
Des Pruñes. 


L feroit difficile, & en même temps 
À cnnuyeuxde décrire icy toutes les dif. 


Des Prunes. mm. 
fcrentes efpeces de Prunes , qui font pref- | 
qu'innombrables, Il y en a deblanches , 
de vertes, degrifes , & de pluficurs au- 
tres couleurs ; elles tirent aufli leurs dif- 
ferences de leur groffeur , de leur figure, 
de leur goût, & des lieux où elles naif- 
fent. Ainf les unes font groffes , petites» 
ou mediocres; les autres font rondes, 
ovales , ou oblongues ; quelques-unes 
{ont douces , acides , ou aufteres ; & en- 
fin fuivant les cantons d’où elles vien- 
nent, on les eftime plus ou moins. Il en. 
croît autout de Paris de fort bonnes, 
commes les imperiales , celles de perdri- 

on, celles de Ne rouge , noir & vio- 
Le , & quantité d’autres. De toutes ces Choix. 
Prunes , les meilleures chacune en fon 
genre, font celles qui font bien meures, 
qui ont une peau tendre & fine , qui font 
douces , d'un goût agreable, & qui ont 
enfin été cueillies nouvellement, & a- 
yant le lever du Soleil. à 

Elles font humectantes , rafraichiffañ- Bons ef. 
tes , émollientes , laxatives 5 elles appai- fets, 
fent la foif, & donnent de l'appetit. 

Les perfonnes qui ont un eftomach Mauvais 
debile, & qui diserent difficilement, doi- “. 
vent s’abftenir de l’ufage des Pruness 
car elles debilitent & relâchent beau- 
coup : de plus elles produifent quantité 

B i) 
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d'humeurs groflieres & phlegmatiques. 
C'eft pourquoy elles conviennent peu 
aux gens d'un âge décrepite, & quia- 
bondent en pituite. 
Prin, Les Prunes contiennent peu d'huile, 
beaucoup de fel effentiel, & de phleg- 
-Letems, me. Elles font bonnes en tempschaud , 


l'âge» & aux jeunes Sens » d'un temperament bi- 
le tem- 


pera- lieux & fanguin. 
ment. 


REMARQUES. 


Omme il y a beaucoup d’efpeces diffe- 
rentes de Prunes , il s’en trouve qui one 
ün goûc fort agreable, & que l’on fert fur les 
meilleures rables ; d’autres ont un goût fi mau- ! 
vais & fi infupportable, que l’on n’en peur 
manger. Les Prunes font encore differentes par | 
rapport aux effets qu’elles produifent ; celles 
dont nous nous fervons communement parmi les 
aliments, font humectantes , laxatives.& emol- 
lientes. Celles au contraire qui ont une faveur 
fiptique & auftere , comme les Prunes fau- 
vages, fonc aftringentes, & propres pour ar- 
rêter les hemorragies ; les cours de ventre ; & 
le vonniffement, On fe fert en Medecine de ces 
deux fortes de Prunes. Par exemple, la pulpe 
des Prunes de damas noir, eft la bafe de Ja 
compofition du diaprun, qui eft un eleuaire 
Acacia purgatif. Et l’acacia noftiras , n’eft autre 
noftras. chole, que le fuc épaiffi des Prunes fauvages. - 
Ce dernier eftemployé dans les occafions où il 
faut refferrer. Ces deux effets contraires pro- M 
viennent du, different arrangement des princi- ! 
pes ; dont chacune de ces Prunes font compe- 
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fées. Dans celles qui font aufteres, il y a lieu 
de conjeéturer , que les fels acides font unis à 
des particules terreftres , propres à abforber’ 

/ les humiditez fuperflues, qui relâchoient , & 
qui debilitoient les parties ; & que dans les au- 
tres , qui font d’ua goût plus agreable , les fels 
acides font plus en liberté , & nagent dans une 

- plus grande quantité de phlegme. C’eft pour- 
quoy ces Prunes font emollientes & laxati- 
ves ; c’eft encore pour cette raifon , qu’elles ne 
conviennent point à ceux qui ont l'eftomach 
foible , & qui abondent en pituite. 

On fait ayéc plufieurs efpeces de Prunes Prunes 
des confitures fort agreables. On mer aufli fe- œnfitess 
cher au four les Prunes; principalement dans 

* Ja Touraine & vers Bordeaux ; quand elles font 
feches on les appelle Pruneaux On les doit Pru- 
choiïfir nouveaux , tendres , moelleux , & de neaux. 

, bon goût. Ils ont les mêmes vertus que les 
Prunes. : 


CCADATRE 1 X 
1 Des Pommes. 


I L y a tant d'efpeces differentes de Efpecey 
À Pommes, quil eft.prefque impoñlible 

de les décrire toutes ; elles different pat 

Jeur figure, par leur groffeur, pat leur 
couleur, & par leur goût. On en trou- 

ve aufli qui tiennent de la Poire, & cela 

vient des orefes que l’on a entées fur les 
Pommiers. On doit choifir les Pommes Choix, 
bien nourries , bien coloiées, d’un goût 


Bi] 
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agreable , & fur-rout affez meures. 
Elles font pectorales , elles excitent le 
crachat , elles appaifent la foif & la 
toux ; elles lâchent le ventre; elles {ont 
aperitives , rafraîchiffantes &cordiales. 


Bons ef- 
fets. 


Mauvais  Ellesne conviennent point aux perfon- 


cffets. 


nes qui ont l’eftomach foible & debile. 
Les Pommes cuites font à preferer aux 
crues, parce qu'elles font plus aifées à 
digerer. 
Princi Elles contiennent toutes beaucoup de 
FR phlegme, d'huile & de fel effentiel. 
Letems, Elles font falutaires en tout temps; 
letem. aux jeunes gens bilieux, aux mélanco- 
pu liques, & à ceux qui ont un bon efto- 
* - mach. 
REMARQUES. 


Es Pommes font des fruits affez connus, 


& beaucoup en ufage parmi les aliments. 


Quoy qu’il en vienne dans toutes fortes de 
lieux , neanmoins l1 Normandie en rapporte 
plus qu'aucune autre Province. En effet il n’y 
croît pas feulement des Pommes fort agrea- 
bles au goût , mais encore d’autres qui ont une 
\ faveur âpre & ftiprique, & qui font tres-ex- 
cellentes pour faire de bon cidre , comme nous 
le dirons dans le traité des Boiflons. Les Pom- 
mes dont nous nous fervons communement , & 
qui font douces au goût, humeétent,rafraîchi{- 
{ent , font peétorales , & lâchent le ventre, 
parce qu'elles contiennent un fuc huileux & 


\ 


phlegmarique, propre à produite ces bons cf- : 


oh. 
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Fets. Neanmoins elles ñe conviennent point à 
ceux qui ont l’eftomach foible, parce qu'el- 
les le debilicent encore par ce même fuc. 

Les pommes cuites font preferables aux 
crues , parce que la coction les prive d’une hu- 
midité indigefte , qui les rendoit un pau ven- 
teufes. 

Les Pommes que l’on conferve l'hyver font 
meilleures que les autres , parce qu'elles ont 
eu le temps de dépofer leur humidité trop 
crue. Elles font encore par rapport à cela plus 
agreables au goût. Il ne les faut point cueillir 
qu'elles ne foient dans route leur marurité, 
parce qu'auparavant ce temps , leurs fucs né 
tant pas aflez digerez , & étant trop grofliers, 
peuvent caufer des embarras dans les vaife 


eaux. 


Plus les Pommes font douces & agreables, 
plus elles font falutaires ; c'eft pourquoy l’on 
doit éviter celles qui s’éloignent , ou par leur 
acidité, où par leur ftipticité , de ce bon goût 
que nous venons de marquer. Par exemple, 
J'on ne fe fert point de ces Pommes fauvages 
qui viennent dans les bois, & dans les lieux 
montagneux ; parce qu'elles font âpres & aftrin- 
gentes. Cependant elles peuvent convenir aux 
perfonnes qui ont quelques diarrées ou quel- 
ques maux de gorge, aufquels les matieres 
ftipriques & aftringentes font tres-bonnes. 

On fait avec les Pommes une confiture 


 auffi delicieufe que falutaire, appellée gelée 


de Pommes. Elle efthumedante , rafraîchif- 
fante , & pectorale ; on s’en fert beaucoup. 


Pommes: 
cuites, 


Gelée de 
Pommes 


La Pomme en Latin #4lum à pinw, curo ; Etimo- 
parce que ce fruic {ert beaucoup pour la vie logic. ; 


& pour la fanté. 
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CHAPITRE X.. 
Des Porres. 


= 


Æfpeces. I L y a beaucoup d’efpeces de Poires; 
auffi-bien que de Pommes, qui diffe- 
rent en figure ; en grofleur , en couleur ; 
Ehoix, en gout, & en odeur. Les meilleures 
font celles qui font douces , bien meures, 
bien nourries , & qui ne font ni äpres, 
ni ftiptiques. à 
Bons ef Les Poires donnent de l'appetit, for- 
fets, } 5 é ; 2 
tifient l'eftomach; celles qui font d'un 
goût âpre , ou auftere, font plus aftrin= 
gentes que les autres, & plus propres 
_ pour les cours de ventre. 
orde L'ufage des Poires eft mauvais pout 
"ceux qui font fujets à Ja colique. On doit 
auff faire en forte qu’elles ne precedent 
point les autres viandes. l 
Princi* Elles contiennent beaucoup d'huile & 
PF de fel effentiel. 3 


Le tes, Elles conviennent en tout temps à 
Le Pan. toute forte d'âge & de temperament, 


pera-  poufveu que l’on en ufe moderément. 
DIRE 


REMARQUES. 


Es Poires font des fruits fort eftimez pour 
ï leur bon goût. Il en croît beaucoup en 
Normandit , aufh-bien que des Pommes ; il y 


Des Poires. 3 
en a qui font d’une faveur agreable ; d’autres 


au contraire font âpres , & ftipriques , & fer- 


lu 


vent à faire du poiré , comme nous le dirons 
dans le traité des Boiffons. 

Prefque routes les Poires refferrent, & for- 
tifient l’eftomach,parce qu’elles contiennent un 
fuc-un peu épais, & chargé de quelques par- 
ties tetreftres, propres à donner plus de con- 
fiftance aux liqueurs , & à ab{orber les humi- 
ditez fuperflues qui debilitoient les parties. 
Les Poires qui ont une faveur âpre font plus 
aftringentes que les autres, parce que leur 
fuc eft plus épais & plus terreftre. 

Le fuc des Poires érant groffier, comme nous 
venons de le marquer , il demeure du temps à 
digerer & à fermenter dans l’eftomach. C’eft 
pourquoy il excite par fon fejour trop long, 
des vents, & même des coliques. 

Pour rendre les Poires plus aifées à digerer, 
on les fait cuire , & on les mêle avec du fu- 
cre ; elles deviennent de cette maniere plus fa- 
lutaires , comme dit l’Ecole de Salerne. 
Cruda gravant ffomachum , relevant Pyra coca 

gravatum. 

On ne doit point fe fervir des Poires avant 
les autres viandes , parce qu’elles pourroient 
demeurer trop long-temps dans les premieres 
voyes , y caulfer des obftruétions, & fermer le 
paflage aux autres aliments qui viendroient 
enfuite, 

Les pepins des Poires font eftimez propres 
pour tuer les vers, & pour empêcher la pour- 
riture. 

. Les Poires en Latin Pyra, à Pyramide, par- 
ce qu’elles fe terminent en pointe à peu prés 
comme ure Pyramide. 

Le Poirier fauvage eft appellé en Grec 
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œyras. Ce nom vient du Verbe äveur, ffrançgula= 
re, étrangler , parce que le fruit de cet arbre 
étant maâché, reflerre tellement les fibres de 
la bouche & de la gorge, qu’il femble qu'on 
aille étrangier. 


C H'A PTT NRA, 
Des Figues. 
Diferen- I L ya plufeurs fortes de Figues , qui 


different en figure, en groffeur , en 
Choix. Couleur, & en goût. On doit choifir les 
unes & les autres, molles, fucculentes , 
& d’un bon goût. Celles qui ont une 
peau tendre & délicate, fe digerent plus 
facilement que les autres. On ne les doit 
cependant pas manger , qu'elles ne foient 
fepaïces de leur peau , & dans toute leur 
maturité. 
Bonsef. Elles noutriffent beaucoup, elles ôtent 
fe. Ja foif, elles adoucifent les acretez de la 
poitrine ; on les tient propres aufli pour 
emporter la pierre du réin, & pour refi- 
fter au venin. On en fair des gargarif- 
mes pour les maux de la gorge & de la 
bouche , on en applique encore exterieu- 
tement, pour amollir , pour digerer, & 
pour häter la fuppuration. 
Mauvais  L’ufage immoderé de ce fruit caufe 
cfets, SENTE ‘ 
otdinairement des vents & des cruditez 
. c'eft pourquoy il eft petnicieux aux per- 
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fonnes fajettes aux douleurs de la coli- 
que ; il caufe aufli tres fouvent des dif- 
fentcries. * 

Il eft chargé d'une mediocre quantité 
d'huile, & de fel effentiel, & de beau- 
coup de phleome. 

Il convient en tout temps , à tout âge, 
& à route forte de temperament, pour- 
veu qu'il foit fuffifamment meur, 


REMARQUES. 


1 Figue eft un fruit delicieux, que l’on fert 
fur les meilleures tables. Quand elle n’eft 
encore grofle que comme un pois, elle eft ap- 
pellée en Latin Groffulus, quand elle eft plus 
Srofle fans neanmoiïns être encore meure, on 
a nomme Groffus où Groffa, & enfin quand 
elle eft parfaitement meure, Ficus. Ce fruit 
croît à la groffeur & à la figure d’une Poire 
mediocre. 


- Quoique l'on cultive le Figuier dans les 


climats temperez ; cependant les Figues qui y 
viennent ne font point à comparer à celles qui 
croiflent au Languedoc, en Provence , & aux 
autres pays chauds ; car la bonté des Figues 
confiftant dans une union parfaite de foulfres & 
de fels, qui produit un goût fucré & fort 
agreable ; il eft facile à concevoir que celles 
qui viennent dans ces pays chauds , reçoivent 
une plus grande quantité de foulfres, & de 
fels exaltez , puifque ces lieux abondent plus 
en ces principes ,que les temperez. I] faut en- 
core ajouter , que la chaleur du Soleil , qui 
dans ces endroits eft plus forte , digere , meu- 
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Vertus. 
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rit, & attenue davantage les parties de ces 
fruits , & les rend d’une faveur plus delicieufe, 

Les Figues adouciffent les acretez de la poi- 
trine , nourriflent & Rumeëtent beaucoup, par- 
ce qu’elles contiennent un fuc vifqueux & hui- 
leux , propre à embaraffer les (els âcres qui 
picotent la poitrine , & à reparer la difipation 
des parties folides , en fe condenfant , & fe con- 
gelant dans tous leurs petits vuides. Cependant 
ce fuc produit plufieurs mauvais effits. Pre- 
mierement il rend les Fignes de dificile dige- 
ftion, par la lenteur & la groflereté de fes. 
parties ; en fecond lieu il caufe des vents, des 
tranchées , & des coliques , en fe rarefiant dans 
Jes inteftins par la chaleur du corps ; enfin àl 
excite bien fouvent des diflenteries ; parce que 
s’aigriflant par fon fejour trop long dans les 
inteftins , il corrode & ulcere ces parties. 

On fait fecher au four les Figues ; & quand 
elles font feches , on les nomme en Latin, C4= 
rica, Où Ficus pafle. Elles fervent beaucoupen 
Medecine , & dans les aliments. Elles font plus 
faciles à digerer que les autres , parce qu’elles 
ont été privées par Ja coction , d'une bonne pat- 
tie de leur phlegme vifqueux. 

Les Figues d'Inde fostainfi appellées , parce 
qu'elles viennent fur un. arbre qui croit aux 
Indes vers Goa ;-elles-font faires comme nos 


. Figues , avec cette difference qu’elles font rou- 


ges comme du fang-en dehors & en dedans. 
Ælles font douces , & bonnes à manger ; elles 


- m'ont pourtant pas un goût fi delicieux que 


celles qui viennent en Europe. Ces Figues ont 
à peu prés les mêmes vertus, que les nôtres ; 
écorce de leur arbre ferc à faire des érofes. 
Figue en Latin, Fieus, à Qu’, Produco, Ge- 
mero 3 parce que le Figuwier multiplie beaucoup. 
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CHAPITRE XII 
Des Coins. 
Ï L yattois efpeces de Coins, Les pre- Efpeces, 


miers font petits, tres odorants , co- 
tonneux , verds au Commencement , puis 
d’une belle couleur jaune, quarid ils ont 
acquis toute leur maturité. Les feconds 
font plus gros, mais moins odorants, 
peu cotonneux, d'une chair molle, & 
d'une couleur pale. Les derniers font 
ceux qui viennent fur le coignaflier fau: 
vage ; ils font plus tardifs que les autres, 
plus petits, & peu en ufage; ils croif- 
fent dans les lieux pierreux. On doit Choix; 
choifir ceux de la premiere efpece , com- 
me ayant plus de goût & de vertu, mais 
il faut qu'ils foient bien meurs. 

Ils rejouiflent le cœur, ils fortifient Bons ef.) 
Peftomach ; ils arrêrent les cours de ven- 
tre , & les hemorragies ; ils aident à la 
digeftion , ils empêchent l'yvrefle ;& ils 
font aperitifs. 

Les Coins étant pris cruds, & avant Mauvais 
_ lerepas , caufent dés coliques , des vents, °°" 

& desindigeftions. C'eft pourquoy avant 

que de les mange, il eft bon de les faire 
bien cuire, & de les mêler avec du fu- 
cre; & de cette maniere ils produifent de 
bons effets, 


+ 
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Princi- Ils contiennent beaucoup de fel acide; 
P  d’huile, & de phlegme. 
Letems,  Îls conviennent en tout temps, à tou- 


Fe te forte d'âge , & de temperament ; pour- 
2. . . " A 
pera- . veu qu'ils foient bien cuits, & quon 


Fit n'en prenne qu'une quantité modefrce. 


REMARQUES. 


F Es Coins font des fruits qui ne font pas 
feulement en ufage parmi les aliments , 
mais qui le font encore beaucoup en Medeci- 
ne. Ils ont une odeur fi agreable & fi forte, 
principalement les petits , qu’ils caufent à plu- 
fieurs perfonnes des maux de tête. Ce qui mar- 
que qu'ils font compofez de quelques princi- 
pes affez volatiles, &exaltez. Quand ils fonc 
verds , ils ont un gout äpre & ftiptique, fi in- 
fupportable , qu’il n’eft pas poflible d’en met- 
tre dans la bouche : maïs à mefure qu’ils meu- 
riflent , ils deviennent doux. Neanmoins quoy- 
que tres-meurs , ils confervent toujours une 
certaine faveur auftere , qui ne s’evanouit que 
par la coction. C’eft la raifon pourquoy l’on 
ne mange gueres les Coins , que quandils on 
été bien cuits. «1 es : 
Le goût âpre & auftere des Coins qui font 
verds , provient d’une liaifon étroite de leurs 
fels & de leurs foulfres avec des parties ter- 
reftres. Ce goût diminue à mefure qu'ils meu- 
riffent ; parce que leurs principes aétifs fe de- 
gagent infenfiblement ; par la fermentation des 
parties terreftres qui les recenoient. Enfin quoy- 
que cres-meurs ils confervent une favetr auf- 
tere, parce que ces mêmes parties terreftres 
font tellement unies aux principes falins ; qu’il 
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en refte toûjours aflez pour exciter encore ce 
gout d’apreré & de ftipricité. 

Les Coinsfortifient & refferrent l’eftomach, 
aident à la digeftion , & arrêtent les cours de 
ventre & les LÉ E > parce qu'ils con- 
tiennent un fuc épais & terreftre , propre à 
épaifhix les liqueurs trop tenues &tropagirées, 
& à abforber les humiditez fuperfues qui re- 
lâchoient & qui debilitoient les fibres des pare 
ties. {ls font eftimez propres pour empêcher 
l'yvreffe ; & ils agiflent en cette occafion , en 
precipitant par leurs parties grofferes , les 
vapeurs du vin, ou des autres liqueurs fpiri- 
tueufes , & en s’oppofant à leur exaltation au 


cerveau. On dit qu'auparavant le repas ils ref- 


ferrent ; & qu’aprés le repas ils lâchent le ven- 
tre. Cependant je croy qu’en quelque temps 
qu'ils foient pris, ils font plus capables de 
reflerrer , que derelâcher. On dit encore qu’ils 
refiftent au veniñ; & l’on rapporte que les Ef- 
pagnols devant combattre contre les Africains, 
firent provifion de poires de Coins, afin que 
s’ils étoient bleflez par quelques fleches em- 
poilonnées, ils euflent de quoy fe guerir prom- 
ptement. Je ne voudrois pas neanmoins me 
trop fier à ce remede. | 

Quand les Coins font cruds ; ils contiennent 
ün fuc vifqueux & grofher, qui fermentant 
dans l’eftomach & dans les inteftins , y excite 
des vents & des coliques. On confitles Coins 
avec le fucre, & de cette maniere ils font 
plus falutaires. | 

O" fait éncore avec les Coins plufieurs 
compofitions ftomachiques, comme le Coti- 
gnat , le firop de Coins, & plnfeurs autres 


Coins 
confits, 


Coti- 
gnac , & 
Syrop de 
Coins. 


dont en fe fert aufli-bien en fanté qu’en ma- 


Hdie. 
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Les Coins furent apportez du terips dé 


Etimo-T Galien , à Rome, de la Syrie & de l’Iberie. Ils 


logie. 


Efpeces. 


Choix. 


Bons ef- 
fers. 


Mauvais 
ces. 


font appellez en Latin, Cydonia, à Cydone, 
Cydon ville de Candie , d'où Le Coignaffier fut 
transferé dans la Grece. 

Ils font encore nommez, Myla Cotonea; 
parce qu’ils font couverts d’une efpece de 
coton, 


CHAPITRE XIIL 


Des Grenades, 


N connoît trois efpeces generales 

de Grenades. Les premieres font les 
aigres ; les fecondes font les douces; & 
les troifiémes font les vineufes , qui tien- 
nent le milieu entre les aigres & les dou- 
ces. On doit choifir les Grenades grof 
fes , chargées de grains, meures , fuc- 
culentes, & d’un bon goût. 

Les douces adouciflent les acretez de 
la poitrine , appaifent la toux, rafraî- 
chiffenc & humeétent. Les aigres forti- 
fient le cœur , arrêtent les vomifflemens 
& les cours de ventre ; excitent l’appe- 
tit, precipitent la bile, & calment les 
ardeurs de la fievre. Elles font plus efti- 
mées en Medecine , que les autres efpe- 
ces ; on en fait fucer les grains aux ma- 
Jades. 

, 
Les douces excitent des vents : Pour 


_— 
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les aigtes, elles incommodent la poitri-  - 
ne , & elles offenfent les dents & les 
gencives. 

Les douces contiennent beaucoup de rrincis 
foulfre , de phlegme, & une mediocre P® 
_ quantité de fel acide. Les vineufes con- 
tiennent beaucoup de fel acide , de phleg- 
me, & d'huile. Enfin les aigres côn- 

. tiennent beaucoup d'acide , de phleome ; 
& une mediocte quantité d'huile. 

Les douces & les vineufes conviennent 1 sem: 
en tout temps , à toute forte d'age & de ko 
temperament ; pourveu qu’on en ufe mo- pers. 
-derément. Les aigres font falutaires dans ment 
Jes grandes chaleurs , aux jeunes gens 
bilieux. Mais elles font nuifibles aux 
vieillards ; parce qu’elles refferrent & 
picotent un peu la poitrine, & qu'elles 
rendent la refpiration plus difficile, qui 
ne fe fait déja chez eux qu'avec aflez de 
peine. | 

REMARQUES. 

L Es Grenades font des fruits aflez connus, 

— dont on fe fert plütôt pour le plaifir, & 
pour fe donner de l’appetit , que comme d’a- 
liment. La difference de gout qui fe rencontre 
entre les trois efpeces de Grenades , provient 
de ce que dans les douces les parties huileufes 
étant plus abondantes que les falines ,; Gtent à 
ces dernieres toute leur acidité , en les emba- 
zaflant : au lieu que dans Les aigres, les fels 


Bxpe- 


Eience, 


* Explica- 
tion, 


Balau- 
fes. 
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fe trouvent en plus grande quantité que Îes 
principes huileux , & peuvent communiquet 
une impreffion affez forte d’acidité. Enfin les 
vineufes n'ont un goût doux & piquant , que 
parce que leurs principes huileux & falins fe 
fencontrent dans une jufte proportion les uns 
aux autres , qui fait que les acides n’étant pas 
entierement abforbez par les parties huileufes, 
ont encore affez de force pour chatouiller 
agreablement les fibrilles nerveufes de la lan 
gue ;, par le plus fubil de leurs pointes. 

Les Grenades douces adouciffent les acre- 
tez de la poitrine, humectent & rafraïîchi{- 
fent par leurs parties aqueufes & fulphureufes, 
propres à étendre & à embaraffer les fels âcres, 
& à calmer leur trop grand mouvement. Les 
aigres font aftringentes, conviennent dans les 
inflammations , & appaifent les ardeurs de là 
fievre ,en épaifhflant & coagulant un peu les 
liqueurs par leurs fels acides ; & de plus en 
precipitant les fels âcres & exaltez , qui exci- 
toient dans les humeurs un bouillonnement & 
une fermentation extraordinaire. 

Les Grenaes aigres incommodent la poi- 
trine, les dents, & les gencives ,en picotant 
trop fortement ces parties. 

On dit que les Grenades aïgres deviennent 
douces, fi l’on entoure la racine de l'arbre qui 
les porte d’urine que l’on ait gardée quelque 
temps, & de fiente humaïne , ou de porc. Si le 
faiteft veritable , c’eft parce que les fels vo- 
latiles & les foulfres exaltez que ces matieres 
contiennent en abondance , fe diftribuant dans 
toute la plante, s'uniflenr aux acides des Gre- 
nades , & leur ôtent une bonne partie de leur 
aigreur. 

Les Balauftes, ou fleurs du Grenadier , ar 


# 

Ds Melon. 
têrent les cours de ventre , les gonorrhées , les 
crachements de fang , & conviennent dans les 
hernics. 
_  L'écorce de la Grenade eft appellée en La- £corce 
fin, Malicorium, comme qui diroit cuir de de.Gie= 
Pomme ; parce que cette écorce eft dure com- RCE 
ME du Cuir. On la nomme encore Sidium , à 
Sidone agro, parce que les champs Sidoniens 
en fournifloient autrefois une grande quantité. 
Elle à les mêmes vertus que la fleur de Gre- 
nade. 
La femence de Grenade eft aftringente ; On Semence 


l’'employe dans les injeétions, DRE 
| - + nade. 
La Grenade de mer eft un corps dur , perri Da 


fié, qui maît contre les rochers , & qui ref- & Mer. 
femble par fa couleur & par fa figure à la 
Grenade. ? 

Les Gtrenades font appellées en Latin mala Etimo- 
punica, àpuniceo colore, parce qu’elles ont une logies 
couleur rouge. On les nomme auffi Granata, 

‘à Granis, parce qu'elles contiennent une gran- 
de quantité de grains; ou bien à Granatenfr 
än Hifpaniisregno, parce qu’il vient beaucoup 
de Grenadiers au Royaume de ‘Grenade en 


Efpagne. 


AC APT TR PE 
Du Melon. 


*E Melon doit être d'une odeuttres Choix, 

agreable, & d'un goût exquis, re- 
ceminent cueilli, &c aff meur. I] doit 
avoir une chair tendre , moelleufe , deli- 
Cale, OUYEALLE ; OU jaunâLre 3 en Un MOT, 


LA 6 
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c’eft le goût feul qui peut faire difference 
des bons Melons d'avec les mauvais. 
per ef. Il rafraîchir & humecte, ilexcite l’u- 
petit. On dir que le frequentufagedece 
fruit preferve contre la pierre de la veflie 
& des reins. ' 
Mauvais Il eft venteux , & produit quelquefois 
cets is de grandes douleurs dans le pe ventre. 


C'eft pourquoy il ne convientpointaux | 


perfonnes fujettes à la colique. On voit 


encore” des diflenteries & des fiévres, | 


mais principalement des quartes, naître 
de l’ufage du Melon. 
Princi Il contient beaucoup de phlegme ; 
P% d'huile, & de fel effenriel & volatile. 
Letems, Il convient dans les temps chauds, 
Fees & aux jeunes gens quiont un bon eftomach, 
per & qui font d'un temperament chaud & 
F5 bilieux : Mais il eft pernicieux aux vieil- 
lards , aux phlegmatiques , & aux mé+ 
lancoliques. | 


REMARQUES. 
LL ‘Odeur agreable que le Melon répand, & 


fon goût delicieux marquent qu’une par- 

tie de fes fubftances volatiles font aflez dega- 

:- - -gées des principes grofliers ; pour donner une 
re impreffion aux nerfs de la langue & de 
l'odorat. Ces qualitez, qui font les principaux 
agréments de ces fruits , {e rencontrent beau- 


tine, ilappaife la foif, & donne de l’ap- | 


| Du Melon. 4$ 
Éoup plus abondamment dans les Melons qui 
nous viennent des pays chauds , que dans ceux 

_ des pays froids. La raifon en eft , que dans 
les pays chauds la chaleur du Soleil ayanc 
beaucoup de force, eft aufli plus puiflante 
pour exciter cette fermentation interieure , 
par laquelle les principes des Melons s’elevent 
& fe rent des matieres groflieres qui les 
embarafloient. 

La quantité du phlegme en duo le Melon 
abonde , le rend rafraîchiffant & humectant, 
parce qu’elle étend les principes âcres & trop 
agitez de la mafle du fang , & les defuniffant 
empèche qu'ils n’agiflent avec rant de violen- 
ce qu'auparavant. Ce même phlegme chargé 

d’un fel acide , excite encore l’appetit, en pi- 
cotant un peu les parois de l'eftomach. 

+ Pour ce qui eft des douleurs & des autres 
incommoditez que le Melon caufe dans le bas 
ventre , elles viennent d’un fuc vifqueux & aci- 
de qu’il contient, & qui fait d'autant plus 
d’impreflion , que par fa vifcofité il demeure 
fortement attache fur les parties, & que s’y 
fermentant & s’y aigriflant de plus en plus,il 
gate & corrompt les aliments qui paflent par 
ces endroits ; ces aliments enfuite portez dans 
la mafle du fang , le font fermenter de diffe- 
rentes manieres , & ainfi produifent differentes 
fievres. | | 

C’eft encore cétte humidité grofliere qui 

 rénd le Melon dedifäcile digeftion ; c’eft pour- 

_ quoy il faut boire du vin en mangeant de ce 
fruit ; & alors le vin attenuant cetre vifcofité, 
empêche qu'elle ne produife de fi mauvais 
cffets. | ; 

La femence du Melon eft une des quatre Semen 

grandes femences froides. Elle eft tres-adou- con, 
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ciffante ; onenretire par exprefhon une huile: 
anodine. 
€timo- Le Melon en Latin melo à p#Aov, pomum, 
Jogie. pomme, parce que le Melon reffemble aflez: 
par fa figure à la pomme. | 


CHAPITRE X:Y. 
Des Concombres. 
Choix, O N les doit choifir longs, gros, bien 


meuts , couverts d’une écorce ten- 
dre , & remplis d'une chair blanche, 

fucculente & ferme, 
sa £ ls humectent & rafraîchiffent beau- 
" coup, ils Gtent la foif , ils remperent” 
l’acreté des humeurs , ils appaifent la trop 
grande fermentation du fang , & ils pouf- 

fent pat les urines. 

Mauvais Ils fe digerent difficilement, & ils 
“Æs.  broduifent des humeurs groffieres & pi- 


*  tuiteufes. 
Princi- Ils contiennent peu d'huile, beaucoup 
PS de phlegme, & mediocrement de fel ef- 
fentiel, 


Letems, Les Concombres conviennent dans les 
{+ temps Chauds , aux jeunes gens d'un tem- 
pera-  perament chaud & bilieux ; mais les per 
FE fonnes foibles & délicates, qui ontun 
mauvais eftomach , ou qui font d'un tem- 
perament phlegmatique, doiventsenab= 
ftenir, pin 1 
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REMARQUES. 


T Es Concombres font des fruits beaucoup 
en ufage daus les aliments. Ils font ordi- 
nairement jaunâtres , quelquefois blancs, & 
d’autres fois verds. Ces fruits humeétent & ra- 
fraîchifflent puiflamment , parce qu’ils con- 
tiennent un fuc vifqueux & épais , fort pro- 
pre à appaifer le mouvement trop impetueux 
des humeurs. Cependant ce fuc rend les Con- 
combres de dificile digeftion ; parce qu’il de 
meure long-temps dans l’eftomach , & que fes 
parties ne fe defuniflent qu'avec peine. C’eft 
pourquoy on doit toûjours faire bien cuire 
les Concombres avant de les manger , afin que 
ce phleome vifqueux en quoy ils abondent , 
devienne par la cotion moins indigefte ; on 
les peut encore mêler avec quelques matieres 
7 aident à leur dig 
el, le poivre , & d’autres chofes de cette 
nature, 


On trouve dans le Concombre quantité de Semen: 


femences , qui contiennent une amande dou- se de ’ 
oncoms 


* bte 


ce , onctueufe , & aflez agrçable au goût 
Cette femence eft une des quatre grandes fe 
mences froides, tres-employée en Medecine 
dans les emulfions. Elle eft fort adouciffante, 
rafraîchiffante , hume&ante ; elle poufle auffi 
par les urines. 


eftion, comme l'oignon, le. 


L.] 


Le Concombre fauvageeft bien different de Concormà 
celuy dont nous nous férvons parmi les ali- Pre (au- 


ments ; car il contient un fuc vifqueux & fort 
âcre, Ce fuc épaifi eft l’Elaterium , dont on fe 
ferten Medecine , quand on veut purger puif 
famment la pituite crafle & les humeurs grof- 
fieres & tartareufes. | 


LA 


Lutte) Le sm”, lex al id 
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_ Concom" On trouve dans la Mem des Concombres 


+ longs & gros comme le doigt , qui ont en leurs 


furfaces de petites bofles comme les Concom- 
bres rerreftres. Ils croiflent fur les rochers, 
ils font durs , & petrifiez ; & ils font appellez 
Concombres de Mer. HUE 
Etimo- Le Concombre en Latin , Cucumis, ou Cu- 
logie.  cumer, à Curvatura, quai Curvimer; parce 
que les tiges de cette plante font courbécs, 


CHA PER ER TE 
Des Courges. 


Efpeces, TT L y a trois efpeces de Coutges , quime 
font difflemblables, que par leurfi- 
gure exterieure. La premiere eft Cylin- 
dique , s'étendant extraordinairement 
en long & en large: La fecondeeft fai- 
te en forme de Flacon, grofle , ronde, 
& ventrue. Enfin la trofiéme a la figure 
d'une bouteille , ayant la pance grofle, 
& lecol étrôit; cette derniere contient 
auffi des femences plus brunes ,que les 
Choix. autres efpeces. On doit choïfir les Cour- 
ges tendres ; recemment cucillies , lege- 
res, d'une chair blanche & moelleufe. 
Bonsef- Toutes les efpeces de Courges rafrai- 
F5, Chiffent ,; humectent , adouciffent les hu- 
Mauvais meurs âcres ; & defalterent. 
pEes, Elles fe digerent difficilement, elles 
debilitent l’effomach ; elles exçitent des 
yents & des coliques, Les 
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Les Coutges contiennent beaucoup de Princi- 
phlegme , mediocrement de {el eflentiel , 

& peu d'huile. 


Elles conviennent dans les temps Le tems, 
l'âge , &c 


chauds, aux jeunes gens bilieux ; mais, 


les perfonnes d’un temperament froid & 
phlegmatique doivent s'en abftenir. 


REMARQUES. 


Es Courges font de gros fruits bons à 

manger , & dont on fe fert aufli pour faire 
des flacons ; aprés qu’on les a vuidez , & qu’on 
les a fait fecher. Ils viennent aifément dans 
les lieux froids & humides ; parce qu’ils n’ont 
befoin que de fucs vifqueux & groflers , que 
le térroir de ces lieux leur fournit en grande 
quantité. 

Les Courges hume“ent , & rafraîchiflent, 
& adouciffent les humeurs âcres , parce qu’el- 
les contiennent beaucoup de parties lentes & 
vifqueufes, comme nous venons de le mar- 
quer , & propres à produire ces bons effets, 
Ces mêmes parties rendent les Courges difi- 
| ciles à digerer , debilicent l’eftomach, & ex- 
citent des vents & des coliques. - 


€ tem- 
pera- 
Mmefñte 


_ On méle ofdinairement les Courges avee : 


des herbes aromatiques, avec le perñl , l’oi- 
… gnon, la moutarde, le poivre , & plufieurs au- 
tres matieres âcres & volatiles , capables d’ai- 
der à l’attenuation du phlegme vifqueux de 
- ce fruit dans l'eftomach. | 

On confit encore les Courges avec du fu- 
cre, pour les rendre plus agreables au goût, 
& plus falutaires, En effet on rarefie, en les 


C 


Courgesg 
conhies, 


Semen- 


ces de 
Courge, 
& leut 
huile. 


Etimo- 
logie. 


Choix. 


Bons ef- 


fets, 
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faifant bien bouillir , leur fubftance grofhere ÿ 
& de plus, le fucre avec lequel: on les mêle, 
leur donne un petit piquant , qui les fait paroi- 
tre moins fades au goût, & qui les rend plus 
aifées à digerer. La Courge confire peut être 
employée dans les maladies de la poitrine pour 
adoucir Îes äcretez qui s’y rencontrent. 

La Courge contient beaucoup de {emences 
applaties , oblongues, couvertes d’une écorce 
dure, un peu ligneufe , blanchâtre, ou grife. 
Sous cette écorce il fe trouve une petiteaman- 
de, douce, & aflez agreable ; cette amande . 
contient beaucoup d’huile , que l’onretire ai- | 
fément par expreflion, & qui eft propre à 
adoucir la peau, & à la rendre plus unie. La 
femence de Courge eft une des quatre grandes 
femences froides ; elle eft pettorale, elle pouffe 
par les urires , elle rafraîchit , & elle humedte 
beaucoup. 

La Courge en Latin, Cucurbita , quai Cur- 
vata, parce que cette plante fe courbe na- 
turellement fi elle n’eft {outenue. 


CHAPITRE XVII. 
Des Citrouilles. 


N les doit choifir groffes, charnues, | 
O d'une chair ferme, blanchätre , ou ! 
rougeâtre, & d'un goût doux & agrea- | 
ble. l 
La chair de la Citrouille humecte & | 
rafraîchit, adoucit les acretez de la poi- 
trine , & tempere le mouvement trop 
violent des humeurs. | | 


PT 


_ 


Des Citronilles. : St | 
La Citrouille excite des vents, & pro- Madras 
duit des humeurs groflieres. NI 
… Elle contient peu d'huile , beaucoup princi. 
de phlegme, & mediocrement de fel ef- P°5 


{entiel. R 
Elle convient dans les temps chauds, LessTi 
aux jeunes gens bilieux ; mais les vieil- 1e ES 
lards, & ceux qui font d'un tempera- P°r2 
D" è : MERte 
ment foible, delicat & phlegmatique, 


doivent s’en abftenir. 
REMARQUES. 


Où cultive les Citrouilles dans les jat- 

K 7 dins. Ce font de fort gros fruits, entourez 

d'une écorce dure ; 1ls contiennent interieure- 

ment une chair affez femblable à celle du Con- 

combre. Cette chair renferme une pulpe ou 

une fubftance moelleufe, dans laquelle on trou- 

ve des femences oblongués, larges, noires, Sem:n- 

rouffes ou rouges , &. couvertes d'une écorce <*+ 

affez dure. Gette écorce étant feparée, laifle 

Voir une amande blanche, d’un goût doux & 

_ , dont on tire par expreflion une huile 
ouciflante , & humectante. 

"La {emence de Citrouille eft une des quatre 

pue femences froides ; elle humedte & ra- 

raichit beaucoup. on l’employe dans les émul: 

fions , dans les bouillons, & dans les deco- 

&ions. 

Comme les Citrouilles contiennent à peu 
Lt mêmes principes , que les Concom- 
res & les Courges ; que la tiflure & l’ar- 
rangement de leurs parties font fort fembla- 
bles, & que leurs vertus font les mêmes ; nous 


pe 


Citrouil. On dit que les Citrouilles d'Egypte font. 


les d’E- 
gypte. 


Efpeces, 


Choix. 
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. n’expliquerons point icy de quelle maniere el 
les produifent leurs bons ou leurs mauvais 
effets, puifque nous l’avons déja fait , en par- 
Jant de ces deux autres fruits dans les Chapi- 
tres precedents. 


incomparablement plus grofles & plus grandes | 
que celles qui viennent en Europe. Bellomius ! 
affure même, qu’il y ena qui font fi pelantes{ 
par leur extrême groffeur, qu’un Chameau, 
n’en peut porter que cinq ou fix. Ces Citrouil- 
les contiennent une liqueur que l’on mêleavec # 
un peu d’eau rofe & de fucre , & dont on faiti 
une boiflon fort agreable & fort rafraichif- 
fante. 0 

Citrouille en Latin , Citrullus, à Citreo co= 
lore , parce que quand elle eft meute , fon écor-A 
ce a une couleur de Citron. À 


CHAPITRE XVIII. 
Des Oranges. 


u 


L y a deux efpeces generales d'Orani| | 
ge , les unes font ameres , acides , pe} 


cites , jaunâtres , & verdâtres, ayant un | 
odeur fort agreable. Les autres font dous!} 
ces , plus groffes que les ameres, d’un] 
jaune doré , & d'une bonne odeur. On 
fe fert de ces deux efpeces parmi les alis | 
ments. Les ameres font plus ufitées en | 
Medecine , que les douces. On doit cho 
fir les unes & les autres , nouvelles, rem 
plies de fuc , d'une odeur'agreable, & 


ayant une écorce mince, 


« 
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L'écorce d'Orange amere fert beau- Bons ef. 

oup dans les aliments , & en Medecine; 
in Ë confit, on en fait aufli des zefts. 
:1le eft ftomachale , elle rejouit le cœut 
Y le cerveau , elle fait venir les moisaux 
emmes , elle ranime la mafle du fang,& 
onne de l’appetit. On confit aufli l’'é- 
orce d'Orange douce, mais elle n’eft 
as fi ftomachale que l’autre, 

Le fuc de l’Orange douce & amere 
afraïchit , humecte ; appaife les ardeurs 
le la fièvre, fortifie le cœur, & excite 
le l'appetit. | | 
. L'écorce d'Orange amere échauffe Mauvais 
eaucoup, & jette les humeurs dans une °°" 
ofte agitation , quand on s'en fert avec 
XCÉS. 

Le fuc de l’Orange douce , immode- 

Ément pris, debilite l'eftomach, & cau- 
e des vents. Pour Île fuc de l’Orange 
mere , il incommode quelquefois l'e- 
omach & la poitrine, en picotant un 
eu rudement ces parties. 

L'écorce d'Orange amere contient Princi: 
eaucoup d'huile exaltée, & de fel vo- 2‘ 
atile. G 

L'écorce d'Orange douce abonde 
hoins en ces principes. 

Le fuc de l'Orange amere contient 


Ci 
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beaucoup de phleome, & de fel acide 
effentiel , & peu d'huile. oi 

Le fuc de l'Orange douce contient 
beaucoup de phleome ; mediocrement. 
d'huile , & de fel acideeffentiel. 4 

re re Les écorces d'Oranges douces & a- 
lerem- mMeres conviennent en tout temps & à, 
per route forte d'âge , aux perfonnes qui ont, 
© l’eftomach foible , & à ceux qui font 
d’un temperament phlegmatique. & me- 
lancolique. Pour les fucs de ces fruits: 
ils font tres excellents dans les temps” 
. Chauds , aux perfonnes bilieufes , & à, 


ceux dont les humeurs font trop actes 8 
trop agitées. 


f 


| 
REMARQUES. | 
; 


Oran- O N nous apporte les Oranges de la Pro-« 
vence, de la Sioutat , de Nice , de Por-4 

tugal , de l’Amerique , de Ja Chine, & de plu-4 
fieurs autres endroits. Les meilleures & les: 

plus eftimées pour leur bon goût font celles 

qui croiffent aux pays chauds ; non feulementw 

parce que le cerroir de ces lieux étant chargé | 

de beaucoup de foulfres exaltez , & de {els vo-# 

‘Jatiles , en communique une grande quantité 
à ces fruits, & leur donne une odeur agrea-M 

ble ; mais encore parce que la chaleur du So-M 

leil y digere & y meurit plus parfaitement 

leur fuc , & ke rend. d’un goût plus delicieux 

Le fuc de l’'Orange amere eltaigre, parçes 


ML atomes M BOUT CUP 
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qu'il contient beaucoup de {el acide, & que ce 
fel eft peu embaraffé & retenu par des par- 
ties rameufes ; ce qui fait qu'il communique 
aux fibrilles nerveufes de la langue prefque 
toute fon acidité. Pour le fuc de l’Orange 
douce, comme il contient moins de fel, que 
le fuc de l'Orange amere, & que cefeleft lie 
& enchaîné par une plus grande quantité de 

arties huileufes , on conçoit aifément qu’il ne 

doit faire qu’une legere impreflion fur les en- 
droits par où il pañle. | 

Le fuc de l'Orange douce , & celuy de l’O- 
range amere produifent à peu prés les mêmes 
effets , comme nous l’avons marqué. Cepen- 
dant on prefere en Medecine le fuc de l’'Oran- 
ge amere, pour rafraîchir & humeéter, & 
pour calmer l’ardeur de la fievre ; parce que 
ce fuc eft plus chargé d’acide, & qu’il peut 
plus aifément épaifhr les liqueurs trop tenues, 
appaifer leur mouvement violent , & precipi- 
ter les matieres âcres, qui Les jettoient dans 
une fermentation extraordinaire, 

On exprime le fuc de l’Orange amere ; on 
le mêle avec du fucre & de l’eau , & en en 
“fait une boiflon fort agreable appellée com- 
-munement Oragear, qui peut être donnée aux 
Febricitants dans le chaud de la fievre. 


Qrane 
BEATe 


On choifit pour faire des zefts la partie de Zefle, 


J’écorce d'Orange la plus fuperficielle, parce 
que c'eft elle qui contient plus de principes 
exaltez ; qui font toute la vertu de cette é- 
corce, | 


L'Orange fe nomme en Latin, Awrantium, Etimo. 


ab aureo colore, parce que l’écorce de ce fruit 
a une couleur jaunâtre, comme l’or. Elle eft 
gncore appellée par la même raifon awreum 


C iij 


logie,. 


s ? + 
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malum ; comme on le peut voir par ce vers 
de Virgile. 
Ares mala decem mifi, cras altera mittam. 


CHAPITRE XIX 
De la Fleur d'Orange. 


#hoix. O N la doit choifir blanche, belle ; - 
d'une odeur agreable, & nouvelle 
ment cuecillie. ape À 
ts Elle tue les vers, elle rcjouit le cœur 
7 & le cerveau, elle fair venir les mois 
aux femmes, elle fortifie l’eftomach, & 
| elle aide à la digeftion. 
Pure L'ufage immoderé de cette fleur é-- 
"chauffe, rend la bile plus âcre, & peut 
caufer par ce moyen differentes maladies. 
brinci- Elle contient beaucoup d'huile exal- 
PS: tée, de fel volatile, & dephlegme. 
ges La Fleur d'Orange convient en tout 
le em. temps, aux perfonnes âgées , aux phlea- 
pera-  matiques, aux melancoliques , & à ceux 
FE dont l’eftomach eft foible, & ne digere 


qu'avec peine. 
REMAR QUES. 


A fleur d'Orange eft employée dans les 
aliments , & en Medecine:on la confit roure 
entiere , ou on en fait des pâtes & des confer- 
ves. On en tire encore par la diftillation une 
eau de fort bonne odeur, & qui eft tres-ufirée 


“Des Citrons, 
dans les potions cordiales , hifteriques & ce- , 
phaliques. Son odeur agreable vient de ce 
que quelques foulfres & quelques fels de la 
fleur d'Orange fe font élevez avec l'eau , & s’y 
font mélez. 

» La fleut d'Orange aiïde à la digeftion par 
fes principes volatiles , qui divifent & qui at- 
tenuent les parties groflieres des aliments. Elle 
rejouit aufli le cœur & le cerveau, & faic 
venir les mois aux femmes, parce que ces 
mêmes principes exaltez raniment la mafle du 
fang , augmentent la quantité des efprits, & 
wrarefient les fucs vifqueux , qui empêchoient 

‘écoulement de l'humeur menftruale, 


CHAPITRE XX. 
# Des Citrons. AU 


L les faut choifir meurs, affez gros, choix 

d'une odeur & d’un goût aromatique 
& piquant , & l'on ne les doit point 
manger au fortir de f'arbre, mais il fauc 
atrendre quelque temps. Les meilleurs 
font ceux qui viennent dans les pais 
chauds. ; 

L'écorce de Citron mâchée rend l’ha- Bonsef; 
line agreable, & étant prife interieure- 
ment elle aide à la digeftion ; elle refifte 
au venin, & elle fortifie le cœur & le 
cerveau. On la confit comme celle de 
l'Orange amere. 

Le fuc de Citron rafraïchit , defaltere ; 

C y 
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refifte au venin, appaife le mouvement 
trop violent du fang , & des autres hu- 
meurs, & convient aux febricitans. 


Mavas Ce fuc fe digere difficilement, donne. 
des vents, envoye des. rapports. !, Pour 
+ l'écorce , elle échaufe beaucoup quand . 


effets. 


on s’en fert avec excés. 
Prinçi- L'écorce de Citron, & principale- 
pes. 


volatile. 


Le fuc de Citron abonde en fel acide 


À | 


ment {a partie la plus fuperfcielle, con- | 


tient beaucoup d'huile exaltée, & defek - 
4 


& en phleome , mais il contient peu 


d'huile. 
este LE fuc de Citron convient dans les 
le em. temps chauds , aux jeunes gens bilieux. 
cr La écorce convient en tout temps ÿ 
 pourveu que l'on en ufe moderéments 


& que ce ne foit que pour aider à la di 


geftion , & ranimer le fang & lesefprits. 


REMARGQ'TV E &. 
N cultive le Citronnier en Eanguedoe ; 
en Provence , en Falie , & dans les au- 
tres pays chauds. Il porte des feuilles qui ref- 
femblent à celles du laurier ; ce qui fait dire 
à Virgile , en parlant de cet arbre : 
- Si non alium jaifaret oderem » 
Laurus erat. 
Son fruit contient , auffi-bien que l’Orange 
amere, deux parties d’une vertu route diffe- 
xente , fçayoir {on écorce , & fon fuc. En effer 


… Des Citrons. s9 
l’une échaufe , & l’autre rafraîchit. On peut 
dire encore , que le Citron a beaucoup de rap- 
port avec l’Orange amere , par les effets qu’il 
produit par fon goût acide & par fes princi- 
pes. Il n’eft donc pas neceflaire de m’étendre 
{ur l'explication des vertus du Citron, puifque 
je ne repererois que ce que j'ay déja dit en 
parlant des Oranges ameres, è 
On mêle ordinairement le fuc du Citron 
avec du fucre, pour le rendre plus agreable, 
& moins en état de produire dé mauvais ef 
fets. Le fucre agit en cette occafion, en liant 
par les particules rameufes de fon huile, les 
acides du Citron, & les empêchant de picoter 
trop fortement l’eftomach , ou les autres par- 
ties du corps. 
_ On fe fert aflez communement d’un Citron Citron 
lardé tout au tour de cloux de gerofle, pour lardé de 
le fentir » & pour fe preferver des atteintes du RER 
mauvais air. nes 
La femence de Citron eft employée en me- de Ci 
decine pour tuer & pour chafler les vers. tron. 
Elle eft cordiale , & elle refifte au venin. 
Le Citron en Latin, Citrum à xireos, Qui Etimolo 
vient d’un autre mot Grec xépos Cedrus, Ce- gie. 
dre , parce que le Citron, aufli-bien que le 
Cedre , eft fort odorant. | . 
Il y a une autre efpece de Citron qui n’eft Autre ef: 
A aigre, mais qui a un goût douceâtre & Pece de, 
adé ; il eft plus gros que l’autre , & il eft peu ©"F°%« 
en ufage. 


L£ 


» i 


Efpeces. 


Choix. 


Bons ef- 
fets, 


Mauvais 
ctets. 
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CHAPITRE XXL 


Des Limons. 


[: y a deux efpeces de Limons, fça= 
voir des doux & des aigres. Les doux 
ont peu en ufage, fi ce n'eft par leur 
écorce que l’on confit. Les aigres font 
beaucoup employées. On les doit choifir 
affez meurs , bien colorez, d'une odeur 
agreable , refflemblante à celle du Citron. 
Ils ne doivent point être mangez, non 
plus que les Citrons , au fortir de l'arbre. 
L’écorce des Limons aide à la coction, 
donne bonne bouche , refifte au venin , 
ranime la mafle du fang , & des efprits. 
Le fuc de Limon aigre rafraîchir , ab- 
bat la fougue des humeurs , excite l'ap- 
tic , arrête le vomifflement , poufle par 
fé urines , attenue fa pierre des reins & 
de la veflie, fortifie le cœur, & refifte 
au venin. | 
Ce fuc incommode l’eftomach , excite 
des coliques , & picote quelquefois affèz 
fortement les parties où il fe rencontre ; 
pour éviter cet inconvenient , on le doie 
mêler avec du fucre , afin d’embarraffer 
& de moderer un peu l’action de fes 
pointes. Pour l'écorce de Limon , elle 


; 


… Des Limons. éi 
produit les mêmes accidents, que celle 


du Citron. 
L'écorce de Limon contient beaucoup Prinei: 


4 d'huile aflez exaltée , & defel volatile, P° 


( 


Pour le fuc du Limonil contient beau- 


“ coup de phlesme, & de fel äcide, mais 


peu d'huile. 


; 


4 


… vicillards. L'écorce de Limon bien con- 
… fite convient en tout temps, à toute forte 
… d'âge & de temperament, pourveu que 


Le fuc de Limon convient dans les Rue 
temps chauds , aux jeunes gens bilieux , L#. 
à ceux dont les humeurs font âcres & pera- 


Mr: RE . MEN 
trop agitées ; mais il ne convient pas aux 


lon n’en prenne que pour aider à la di- 


» geftion, & pour fe fortifier l’eftomach. 


= 
hou 

? 
J3 


à 


REMARQUES. 


[L ’Arbre qui porte les Limons eft une ef 
pece de citronier. Il a les feuilles & les 
fleurs toutes femblables à celles du veritable 


m_cicronier , & n'en differe que par la figure de 


fon fruit, qui n’eft qu'un peu plus rond que 
le Citron, & done l'écorce eft moins épaifle, 
Le Limonaïgre ne reflemble pas feulement 


au Citron par fa figure exterieure , mais en- 


t 


“core par fes principes, par l’arrangement de 


ces mêmes principes , & par fes vertus. 


On fait avec le fucre , l’eau, & le fuc de Limor:z 
Limon aigre , une boiflon agreable, que l’on de. 


… appelle communement Limonade. Elle eft tres- 


L 


| ‘ 


In 


xafraîchiflante, On prepare encore avec le fug 
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Sirop de du Lipapaie , un fyrop dont on fe {ert beaua 
Limons. coup en Médecine. 
Semen- Les femences de Limon font ameres , & 
ecs de propres, aufli-bien que celles du Citron, à 
Limons. euer les vers, & à preferver du mauvais air. 
ÆEtimo.' Les Limons en Latin, Limones, à Auuüvks 
logic,  pratum, pré, parce que le limonier reffemble 
ar fa couleur à un pré, ou parce que fon 
Fuic avant que d’avoir acquis fa maturité , 4 
une couleur verdätre. 


CHAPITRE :X XPH 
Des Raifins. 


Efpeces. W L y a trois efpeces de Raïfins 3 des 
Choix. blancs , des rouges & des noirs. On 
doit choifir les uns & les autres, gros, 

bien nourris, meurs , fucculens, ayant 

une peau mince & délicate, & d'un 

oùt doux & agreable. a 

Bonsef. Les Raifins lâchent le ventre, don- 
fs. ent de l’appetit , nourriflent beaucoup ; 
ils font diutetiques , ils excitent la Ê 
mence, & ils adouciffent les actetez de 

la poitrine. 

Mauvais  L'ufage trop frequent des Raifins pro- 
ets. uit des coliques, & des vents qui font 
enfler la ratte , & qui luy caufent de for- “ 

tes douleurs. ; 

Prind. Ce fruit contient beaucoup d'huile,“ 
Ps de fel, & de phlegme, 
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+ Il convient à toute forte d'âge & de Letems 


Ê l’âge, & : 
temperament, pourveu qu'on n'en faffe je em 


point d'excés. Les vieillards cependant pers 
doivent s’en abftenir , car il les affoiblit """ ? 
trop, & leur augmente les fluxions auf. 
quelles leur âge ne les rend que trop fu 
jers. | : 
REMARQUES. 


[LL E raifin, avant que de parvenir à cette Premier. 
Lu parfaite maturité dans laquelle il eft fi état du 
agreable au goût, paffe par des états bien dif. "#7" 
ferents; car d’abord la fermentation de ce 
fruit ne faifant que commencer , il paroît àpre 
& ftiprique, parce que fes principes a@tifs , 
| & principalement fes fels, font engagez, & 
comme enchaînez par des parties terreltres , & 
ne peuvent que racler defagreablement les nerfs 
de la langue. Le raifin eft plus aftringent , dans 
cet état, qu’en tout autre, à caufe des par- 
ties terreftres, jointes & unies avec fes acides,de 
la maniere dont nous venons de le marquer. 

Quand la fermentation eft devenue un peu Second . 
plus forte , les fels fe degagent infenfiblement FRE SI 
des guaînes qui les rerenoient , & qui les fi- 4 :f 
xoient auparavant : c'eft alors que n’étant plus eft ver- 

fi étroitement unis avec des parties terref- jus. 
tres , ils peuvent communiquer à la langue 
une bonne partie de leur acidité. Le raifin 
dans cet état n’eft plus fi aftringent qu’il l’e- 
toit , quoy-qu'il le foit encore ; non feule- 
-ment par rapport aux acides qu'il contient, 
mais encore parce que ces mêmes acides n'ont 
pas été tout-à-fair degagez des principes 
terreftres. 
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Ttoifié. Enfin la fermentation continuant de plug 
me ae en plus à attenuer & à élever les principes du. 
mp :] Raïfin,fait que fes parties huileufes qui étoient 
eftmeur, auparavant fixées par là terre, prennent le 
deffus , & s’uniffant étroitement avec les fels, 
leur Ôtent une partie de leur aétivité & de 
leur force, & ne leur en laifflent que pour 
chatouiller par la plus fubtile de leurs pointes, 
les fibrilles nerveufes de la langue. Le raïfin 
a pour lors un goût fucré & agreable, & eft 
dans fa parfaite maturité. Les principes de 
ce fruit fubiffent encore plufieurs autres al- 
terations , quand que avoir exprimé le rai- 
fin , on le laifle fermenter de nouveau pour 
faire le vin. Nous parlerons de cette fermenta- 
tion dans le traité des Boiflons. 4 

Le Raïfin meur , d’aftringent qu'il étoit au- 
paravant , devient laxatif & émollient. La rai- 
fon en eft, qu’il contient pour lors plus de 
parties aqueufes , & que fes principes huileux 
n'étant plus retenus par d’autres principes 
grofliers, font auffi plus en.état de relâcher 
les\ fibres de l’eftomach & des inteftins, & de 
dilayer les excrements qui y font contenus. 

Le Raïfin meur eft pettoral , & il nourrit 
beaucoup par fes parties huileufes & bal{a- 
miques, propres à adoucir les fels âcres qui 
picotoient la poitrine , & à s’attacher aux 

: parties folides qui ont befoin de reparation. 

Les petits Renards engraiffent confidera. 
blement en Automne dans les lieux où il y a des 
vignobles ; & leur chair eft dans cetre iaifon, 
tendre , delicate, & bonne à manger. Mais ona 
obfervé que quand les vendanges font faites , 
& que ces petits animaux ne trouvent plus de 
raifin , ils deviennent maigres , & leur chair 
perd le bon goût qu'elle avoit auparavant, EH] 


+ 


Des Raïfins. é$ 
y à encore plufieurs autres animaux qui en- 
graiflent dans le temps du raifin ; ce qui prou- 


ve que ce fruit nourrit beaucoup. 


Le Raïfin contient un phlegme vifqueux ; 
qui fermentant & fe rarefiant dans l’efomach 
& dans les inteftins ,excite des vents & des co- 
liques. C’eft pourquoy on doit ufer fobrement 
de ce fruit. 
On fait fecher les Raïifins au foleil & au Raïfiné 


four, pour les garder. Ils font appellez en fecs. 


(e) 


Latin, Vus pale, feu paflula. Les gros fonc 
appellez : Vvuz Damalfcena, Raïfins de Damas ; 


 &, les plus petits: Tva Corinthiace, Raïfins 


de Corinthe.' Les raifins fecs font plus falutai- 
res que les autres, parce qu’ils ont été pri- 
vez du phlegme vilqueux qu’ils contenoient 
auparavant. 

On confit le Raïfin verd, ou le Verjus , pour Raïfin 
le rendre plus agreable, & pour le conferver verdcom: 
plus long-temps. Cette confiture eft rafraî- fi: 
chiffante & humeétante. 

On fait encore avec le fuc du Verjus, l’eau, Eau de 
& le fucre , une boiffon rafraîchiffante , dont Verius, 
on fe fert dans les grandes chaleuts. 

uand on coupe au printemps les fommitez Liqueur 
de la Vigne qui eft en {eve , ilen diftile natu- di SA 
rellement une liqueur , qui étant bue , eft aperi- Lie" 
tive , deterfive , & propre pour la pierre & pour tez de la 
la gravelle. Elle éclaircit la vue quand on s’en vigne. 
lave les yeux. 

La vigne en Latin, vitis, à vieo, fleéto, je Etimo 
flechis ; parce qu’elle fe plie, & s’entortille au- logie. 
tour des échalas , ou des plantes voifines. 
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CHAPITRE XXIII. 
| Des Meures. 


Differen. W L y a de deux fortes de Meures , {ç1- 
tot voir de blanches , & denoires. Onne 
fe fert point des blanches parmi les ali- 
ments. Pour les noires, elles font tres en 
Choix# ufage. On les doit choifir grofles , bien 
noutties , tres meures, cueillies avant le 
lever du Soleil, d'un goût doux & a- 
greable, &:qui n'ayent point été gâtées 
par les approches de quelques petits ani 
maux. 
Boñsef Elles font propres pour adoucit les 
* ! acretez de la poitrine, elles ôtent la foif, 
elles adouciflent les évacuations haut &c 
bas, caufées par l’acreté des humeurs ; 
elles donnent de l'appetit, & elles exci- 
tent le cracher, Avant leur maturité, el- 
les {ont deterfives & aftringentes ; on les 
employe dans les gargarifmes pour les 
maux de la gorge. 
Mauvais Elles font venteufes, & l’on ne doit 


: point s'en fervir, quand on eft fujet à la 
colique. | 

Princi- Les Meures contiennent beaucou 

PS d'huile, de phlegme, & de (cleffentiel, 

Le tems, 


lâge,& Elles font convenables dans les gran- 


“ Fr des chaleurs , aux jeunes gens bilieux & 


ment. [aNguins. 
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REMARQUES. 


[L Es Meures , dans leur primeur , font acer 
bes & aufteres ; & dans la fuite elles de- 
viennent.douces & agreables, par les mêmes 
raifons que nous avons alleguées en parlant 
des differents états du raifin, qui premiere- 
ment eft auftere, & qui enfuite acquiert une 
* faveur douce. 

On dit que l’origine des Meures blanches Origi- 
vient de ce qu’on enta des branches du Meurier n€ des 
ordinaire fur le peuplier blanc. Ces Meures poor 
ont un goût mielleux , fade , & defagreable, \ 
C’eft pourquoy on ne s’en fert point parmi les 
aliments. Pour les Meures noires, elles font 

fort en ufage pour leur goût delicieux ; elles 
font remplies d’un fuc doux, & teignant en 
couleur de fang. Ce fuc eft pectoral , & hu- 
: mectant, & il appaife les évacuationsimmode- 
 rées caufées par des humeurs âcres; parce 
qu’il contient beaucoup de parties huileufes, 
embaraffantes & propres à produire ces bons 
effets. 

Les Poëtes donnent au Meurier l’épithete 
de prudent, parce qu’il ne commence à bour- 
geonrer que quand le froid de l’hyver eft en- 
tiérement pañlé. En effer il ne bourgeonne que 
dans le mois de May, &'il ne porte des fruits 
que dans les mois d’Août & de Septembre. Ho- 
race fair l’éloge des Meures , & recommande 
de les cueillir avant le lever du Soleil. 

Ille falubres 
Æffates peraget; qui nigrisprandia moris 
Finiet,antegravem. qua legerit, arbore folem. L'écorce 
L'écorce & la racine du meurier eft derer- & la ra- 


ND cine du 
five & aperitive, Meurie£, 
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Étimoe La Meure en Latin, morum à maueos, nigers 
logic. noir, parce qu’elle eft ordinairement noire. : 


CHAPITRE XXIV. 
Des Sorbes ,ou Cormes, 


Œhoix. E Lles doivent être choifies affez grof- 
fes, tres meures ; d’un bon goût , & 
d’une odeur agreable. 
Bons ef- Les Sorbes font aftringentes , propres 
se pour arrêter le vomifleiment , ia he- 
morragies , & les diarrées; elles don- 
nent aufli bonne bouche. | 
Mauvais  L’ufage immoderé des Sorbes produit 
Ge quantité d’humeurs groflieres & tarta- 
reufes , & caufe quelquefois des tran- 
chées & des coliques. 
pence Elles contiennent prie d'huile ; 
Ft de fel effentiel joint avec quelques par= 
ties terreftres , & du phlegme. 
NME Elles conviennent en hyver , aux jeu- 
leem. nes gens bilieux , & à ceux qui ont l’e- 
pr ftomach foible , pourveu qu'ils en ufent 
moderément. 


REMARQUES. 


[ Es Cormes ne meuriflent point fur l'ar- 
bre , comme les autres fruits ; on eft obli- 
gé de les cueillir en Automne, & de les éten- 

re fur de la paille. Quand elles y ont été 
quelque temps, elles changenc beaucoup de 


Des Sorbes , on Cormes.  6$ 
tonfiftance & de goût ; car de dures, acér- 
bes & defagreables qu'elles étoient , elles de. 
viennent molles , douces , & delicieufes. 

_ Les Sorbes font aftringentes , parce qu'elles 
contiennent des parties groflieres & tartareu— 
fes, qui fixent & qui embaraffent les humeurs 
- âcres & trop tenues qui caufoient des diar- 
rées , des vomiflements , & des hemorragies. 
L'ufage immoderé de ce fruit eft fouvent 
pernicieux , parce que contenant un fuc grof- 
fier & terreftre | comme nous avons déja re- 
marqué , il produit aufli beaucoup d’humeurs 
grofheres. De plus, ce fuc demeurant Jong- 
temps à fermenter dans l’eftomach & dans les 
inteftins , s’aigrit , picote les fibres de ces par- 
ties , & caufe des tranchées & des coliques. 
+ Si l’on exprime le fuc des Sorbes , & qu’on Liqueur 
4 Je laifle fermenter quelque temps, il devient fPiri- 
vineux , & femblable au poiré. Nous expli- ee 
querons dans le traité des Boiflons , comment bes, 
cette faveur vineufe fe produit ,en parlant du 
vin & des autres liqueurs fpiritueufes. 

Les Sorbes en Lazin , Sorbz, viennent du Etimoloà 
verbe Latin , Sorbere , avaler , humer ; parce gie 
que quand ces fruits font meurs , ils font mous, 

& faciles à avaler. 


CHAPITRE XXVI + 
Des Nefles. 


O N les doit choifir grofles, bien choix] 
meures , d'ume chair tendre & 
moclleufe, d'un goût doux & agreable. 


Elles empêchent l’yvreffe , elles arrè- gons ef: 
1 ets 


Mauvais 
chets, | 


Princi- 
pes. 


Le terms, 
l'âge & 
le tem- 
peta- 
nent, 
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tent les cours de ventre, elles fortifient 
l'eftomach , & appaifent le vomiflement, 
Leurs offelets font employez dans plu- 
fieurs compofitions aftringentes par le 
ventre , & aperitives par les urines. On 
les tient de auffi pour détruire & 
pour chaffer la pierre des reins & de la 
veflie. | 

Les Nefles priles avec excés ne fe di- 
ins pas facilement , elles accablent 
’eftomach, & empêchent la coction des 
autres aliments. 

Elles contiennent beaucoup d'huile, 
de fel acide terreftre , & de phlegme. 

Elles conviennent en hyver , aux jeu- 
nes gens, d'un temperament bilieux , & 


à ceux qui ont l'eftomach foible. 


REMARQUES. 


L ya une affez grand rapport entre les 
Nefles & les Sorbes ; car toutes les deux 


 meuriflent de la même maniere, & ont à peu 


prés les mêmes vertus. Cependant les Nefles 
qui contiennent des principes plus unis avec 
des parties terreftres , que les Sorbes , font 
auf plus aftringentes, 

Plus les Nefles déviennent meures , & plus 
elles perdent de leur vertu aftringente. La rai- 
fon en elt, qu'à mefure qu’elles meuriflent, 
leurs fels s’élevent, fe dégagent des parties 
terreftres qui les retenoient , & qui ne contri= 
buoient pas peu à l'aftriction : de plus les Ne= 


Des Noïx. 7I 
fles étant vertes, leur fuc eft beaucoup plus 
épais & plus grofhier que quand elles font meu- 
res , & enfin plus capable de donner de la con- 
fiftance aux liqueurs, & d'arrêter leur trop 
grand mouvement. “ 
| Les feuilles & les fleurs du Neflier, font Feuilles 
vaftringentes & deterfives ; l'on s’en fert dans & Fleurs : 
les gargarifmes , pour les inflammations de du Ne- 
la gorge. fier. .: 
Le Neflier en Latin, Mefhilus,à miai1@- qui Etimolo. 
veut dire aufli Neflier. POMPES 
La Nef eft appellée , #ricoccum , quafitriof- 
fum , parce qu'on en trouve qui ne contiennent 
que trois noyaux. Cependant ordinairement 
. les Nefles en ont quatre ou cinq. 


CHAAGP IT REX XVI. 
Des Noix. 


O N les doit choifir groffes, meutes, Choix: 
recentes, & quinayent point été 
pourries.. 4 

Les Noix tuent les vers, font reputées Bons ef. 

ropres pout refifter au venin, excitent fers. 

F urine & les fueurs. On tire par expref- 
fion des Noix feches , une huile qui a la 
vertu de refoudre, de digerer, de forti- 
fier les nerfs, de chafler les vents, & 
d’adoucir les tranchées des femmes nou- 
vellement accouchées. 

L'ufage des Noix , & principalement Mauvais 
des feches, incommode le gofiet, la lan= 5: 
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gue, & le palais , excite la toux , & des 

douleurs de tête : les Noix fe digerent - 

auffi tres difficilement. EN 
Princi- "Elles contiennent beaucoup de {el}. 
PF : d'huile, & deterre, 


Letems, Elles conviennent en tout temps aux 
l'âge 8 . L. \ à ; j 
lctem- Vicillards, & à ceux qui font d’un tem- 
era- i | 1 
EE phlegmatique & melancolique, 


REMARQUES, 


Es Noix font des fruits d’un affez bon, 
goût , quand ils font nouveaux: mais à 
mefure qu'ils vieilliflent , ils deviennent hui- 
leux , & auffi defagreabies au goût, que peu 
convenables pour la fanté. En effet ils perdent 
en fechant, une humidité aqueufes qui fervoit 
à étendre un fel âcre qui fe trouve naturel- 
lement dans les Noix, & qui devenant dans 
la fuite plus actif & plus mordicant, produit 
beaucoup de mauvais effets, en picotant les 
parties où il fe rencontre. 
Les Noix feches font encore fort difficiles 
à digerer , parce que leur chair eft deyenue 
als compacte, & tellement refferrée en 
fes parties , qu’elle ne cede qu'avec beaucoup 
de peine à l’a@ion du ferment de l’eftomach. 
Æcorces La Noix eft couverte de deux écorces, 
de Noix. dont l’une eft charnue, verte , & qui fert aux 
Teinturiers. L'autre eft dure & ligneufe. Elle 
entoure immediatement la Noix ; on l'appelle 
communement, coquille. Ces deux écorces font 
fudorifiques, & déficeatives. On employe la 
feconde avec l’Efquine , la Sarcepareille , & le 
Guaiag dans les tifannes, 


- Les 


ciel 
dt Fi, 
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- Les Noix confites fonc fort agteables , & Noix 
Saluraires. Elles fortifient l’eftomach , elles confit@gi 
donnent bonne bouche , elles corrigent les 
“haleines puantes , elles excitent la femen- 

<e ; mais elles ne produifenc pas lès mauvais 

“effets des Noix feches , parce que le fucre a 

adouci & embarafé leur {el âcre. 

On pretend que la bafe de l’Antidote dont Antidote 
Michridate, fe fervoit pour fe garantir du poi- de Mi- 
fon , étoit la Noix, à laquelle il ajoütoit peu thrida= 
d'autre chofe. Ÿ 

" On dit encore que Galien preparoit fon Dianu- 
“diacaryon, où dianucum , avec le fuc des Noix, cum de 
avec lequel il ne méloit qu'autant de miel Sales 
qu'il en falloit pour rendre la compoñition 
agreable. - 

… Le Noyer, & la Noix, font appellez en Etimo: 
Latin, »ux, à necere, nuire 3 & cela pour plu- logic. 
“ieurs raifons. Premierement parce que la Noix 
produit beaucoup de mauvais effets ; comme 

“nous l'avons remarqué. En fecond lieu , parce 
que l'odeur du Noyer caufe des maux de tè-. 

te , & étourdit phufñeurs perfonnes. Enfin par 
ce qu'on a remarqué que les plantes ne vien 

nent que difficilement fous l’ombre du Noyer. 

C'eft pourquoy on le place d'ordinaire fur les 
chemins , & dans les lieux écartez. On le peut 

voir par les deux vers fuivants, | 
Me,fata neladam, ( quoniam [ata ladere dicor, } 

. Cultus in extremo margine fundus habet. 

… La Noix eft encore appellée Fuglans , quafi 
ovis Glans., parce que dans les premiers temps 

on fe fervoit du Gland parmi les aliments ; & 
comme dans la fuite on trouva les Noix qui 
parurent plus agreables au goût que les Glands, 

on les honora du nom de Glands de Jupiter. 

Enfin la Noix eft nommée vx regia , 
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parce que le Noyer fur tranfporté de Petfé 

par des Rois , & fut cultivé en plufieurs ae 
tres endroits. | 


CHAPITRE XXVIL 
Des Avelines. 


D'hbaiee a es doit choifir grofles , bieri 
| nourties , contenant chacune une W 
‘amande, prefque ronde, rougeñtre, plei- 
ne de fuc, d’un goût excellent, qui. 
n'ait point été gûtée pat les vers. Les 
meilleures Avelines , & les plus eftimées 
nous viennent du Lionnois. ‘4 
ponser. Les Avelines nourtiflent davantage | 
fs. que les Noix ; elles font pectorales , elles 


reflerrent le ventre, & pouffent par les 
urines, 
mauvais Elles font venteufes # & fe digerent 
efeis. difficilement. | 


| 


pin. Elles contiennent une mediocre quan=. 
pes.  tité de fel volatile & effentiel, beaucoup, 
d'huile & deterte. | 4 


Letems,  L'ufage moderé de ce fruit convient en. 

l'âge tout temps » À toute forte d'âge & de 
L] . 

per  temperament, pourven qu on aitun bon. 


mel eftomach. | 
REMARQUES. 


/ *Aveline eft unfruit affez connu. On laps 
pelle Noifettes il y en a de plufieurs grof- 


=. 


Le. 


à, 


À lb 
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…Æurs. I] naît fur le Coudrier ou Noïfetier, 

qui eft un Arbrifleau commun dans les hayes 

& dans Les bois ; on le cultive aufli dans les 

jardins. 

Les Avelines , aufli-bien que les Noix ;, con 
tiennent une grande qüantité d'huile, de l'on 
retire aifément par expreflion. Cependant les : 

Avelines ont un goût plus agreable que-les 

Noix ; Parce que leur fel eft moins âcre que 

celuy des Noix, & qu'il eft aufli plus intime 


ment uni à des parties huileufes. 


Les Avelines font peétorales & nourtiffantes, 


- à caufe de leurs parties huïleufes. Elles ref… 
 Yerrent auff le ventre, par leurs principes ter 
. reftres , qui donnent plus de confiftance aux 


E2 


liqueurs, & qui abforbent les humiditez trop 
abondantes qui relächoient les parties folides, 
Cependant elles fe digerent dificilement, quand 
| on en ufe immoderément , à caufe de leur 
 fubftance folide & terreftre. 
Les chatons du Noifetier font aftringents, Chatone 
& propres pour reflerrer le ventre, & exciter NP 
les urines, | 
On couvre les Avelines de fucre, & on en Avelines 
fait des dragées qui font d’un gontexcellent. en dra- 
Elles fervent ordinairement au deflert pour Be 


_ donner bonne bouche, & poûr aider à la die 


geftion. 
Le Coudrier en Latin, Corylus, à xxeux, 
. mux, Noyer ; comme qui diroit petit Noyer. 

Les Avelines, en Latin , Avellana, quafi 
Abelline. Ce nom a été viré de celuy d’une Etimole- 
yille de la Campanie , que l’on nommoit au- 8! 
trefois Abella , où les Coudriers font fort com- / 


. MUNS, | 


Les Avelines font encore nommées , Por- 
#ice, parce que fuivant le rapport de PJi- 


Di. 
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Dife- 
rences. 


Choix. 


Bons ef- 
fets. 


Mauvais 
-pffets. 


pes. 


ñe on nous les a apportées en premier lieu d& 
Pont. | 


_ CHAPITRE XXVIHL 
Des Amandes. 


L y a de deux fortes d’Amandes , {ça= 

voir de douces & d’ameres. Elles ont 
chacune leur vertu patticuliere. On les 
doit choifir nouvelles , larges, bien nout- 
ries , hautes en couleur, qui n'ayent point 
été gâtées par l'injure des temps , & qui 
ayent cru dans les païs chauds. Les 
meilleures nous viennent du Comtat Ve: 
nailin , prés d'Avignon. 

Les Amandes douces nourtiflent beau: 
coup , font tres adouciffantes & pectora- 
les, excitent le crachat , produifent le : 
fommeil , augmentent l’humeut femina- 
le, & font aperitives, 

Les Amandes ameres detergent, atte- 
nuent, & rarefñent les humeurs groflie- 
res & vifqueufes , pouffent par les urines, 
& font fort employées en Medecine. 

Les Amandes douces & ametes , étant 
feches, fe digerent difficilement , de-. 
meurent lono-temps dans l’eftomach , & 


caufent des maux de tête. 
Princi- 


Les Amandes douces contiennent 
beaucoup d'huile , peu de {el & dephleg: | 
mes | | 


Des Amandes. 24 

… Les Amandes ameres contiennent plus 

de fel que les douces , beaucoup d'huile, 
. & peu de phlegme. | 

”  Lesunes & les autres convienneñt en 


tout temps , à tout âge , & à. toute forte 


de l'es pourveu que l'on en 
ufe moderément. 


AIRVEUM AR QUU'ES. 
Es Amandes font des fruits fortenufage 
A parmi les aliments. Lés douces le font 
heanmoins plus que les ameres, Les unes & les 
autres viennent fur un arbre appellé en La- 
“tin, Amygdalus , & en François, Amandier, 
On cultive cet arbre dans les jardins. Ses 


ai 


Le temss 
l'âge , & 
le tem 
pera- 
ments 


Amans 
CS 


Amañ= 
dier , fes” 
euilles 


feuilles {ont tellément femblables à celles du PAS 


pêcher, qu’à peine les peut-on diftinguer. Ses 
fleurs reflemblent aufli beaucoup à celles du 
pêcher , avec cette difference , qu’elles font 
plus blanchätres , & qu’elles ne fonc point pur- 

Batives. | 

_ On exprime, des Amandes douces pilées 
& dilayées dans de l’eau, un lait* d’Aman- 


fieursy 


Suc late 
teux ex 
imé 


; : 
de que l’on fait boire aux gens maigres, des A- 4 
aux étiques , aux pleuretiques , & qui leur fait mandes 

un bien tres-évident, La raifon eneft , que ce douces, 


lait contient beaucoup de parties huileufes , 


balfamiques & embaraflantes, propres à nour- 
sir & retablir les parties folides, à modercr 
le mouvement impetueux des humeurs , & à 
adoucir leur acreté. 

La difference de goût qui fe rencontre en 
tre les Amandes douces & les Amandes ame 
res , provient de ce que dans les douces il fe 
trouve peu de fl, & que ce fel eft parfaiteæ 

| ; [AXE ‘. 


D üj 
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ment Jié & retenu par des parties rameufes ; 
de forte qu’il ne peut faire qu’une impreflion 
tres-legere fur la langue. Les ameres au con= 
æraire contiennent plus de fels âcres, qui n°e- 
tant.qu’à demi embaraflez par des parties hui= 
Jeufes , excitent une fenfation plus forte, mais 
‘plus defagreable. Ce font encore ces fels qui 
xendent les Amandes ameres , deterfives ,ape- 
xitives, & capables de rarefier les humeurs 
groflicres & vifqueufes, 

On dit que les Amandes ameres empoi= 
fonnent les Renards & les Poules. Elles paf- 
fent encore pour empêcher lyvrefle, & Plu= 
tarque rapporte à ce fujec une hiftoire d'ux 
certain Médecin, qui demeuroit chez Drufus 
fils de l'Empereur Tibere, & qui par l’ufage 
des Amandes ameres, étoit devenu fi excellent 
beuveur qu'il ne s’enyvroit jamais, & qu’il {ur< 
pañloit tous les beuveurs de fon temps. 

Huile On tire par expreflion, des Amandes dou= 

te ces &ameres , une Lite ,; dont on fe fert beau 

douces Coup en Medecine. Il faut remarquer que 

& ame- l'huile des Amandes ameres fe rancit moins, 

Less & fe conferve plus long-temps , que celle des 
Amandes douces ; la raifon en eft, que les 
Amandes ameres contenant plus de fel que les 
douces , leur huile en eft aufi plus chargée, 
& moins fujette à fe fermenter & à fe cor 
rompre, | ‘ 

Dragées. On couvre de fucre les Amandes douces , 
pour en faire des dragées , qui font fort agrea- 
bles , & qui fervent ordinairement au deffert, 
On pile encore les Amandes douces, & l’on 
mêle cette pâte avec du fucre & de l’eau rofe. 
On forme cette pâte én petits pains appellez 

Maca- Macarons. Enfin les Amandes entrent dans la 

tons.  compofition de plufieurs RS delicieux, 
qu'il feroit op long de decrire icy. 
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APHAPITRE XXIX. | 
Des Piffaches. 


. 


N doit choifir les Piftaches pefan- choix, 
DJ tes, bien pleines, nouvelles, d'une 
odeur agreable , & d'un bon goût. 
Les Piftaches font humeétantes & pe- Bons ef, 


. étorales, elles fortifient l’eftomach , el- fes. 


les excitent l'appetit ,  &' augmentent 


humeur feminale , elles font aperiti- 
wes, & tres falutaires aux perfonnes at- 


tenuées ,: 8& aux nephretiques. 


L'ufige immoderé des Piftaches 6- Mauvais 


_ chauffe beaucoup , caufe des vertiges, 


& des maux de tête. A 
- Elles contiennent un peu de fel vola- princi- 


tile & effentiel , & beaucoup d'huile, 


Elles conviennent en tout temps, à Le temg 


» y te, 1! 
toute forte d'âge & de tempérament, pale 
poutveu qu'on en ufe moderément. © pera- 

mens, 


REMARQUES. 


| ‘É Es Piftaches appellées en Latin, Pifacias 


Où Phiffacta, où Fiffici, font des fruits 
aflez reflemblants , en groffeur & en figure, 
aux Afmandes vertes. On nous Jes envoye fe 
ches de Perfe , d'Arabie , de Syrie, des Indes, 
Pline rapporte que Vitellius fut le premier 


qui en apporta de Syrie en Italie; comme 


Flacçus Pompeius Chevalier Romain, fut auf 


D üij 


Pifta- 
ches en 
dragée. 


Choix. 
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le premier qui en porta en Efpagne. Elles 
naiflent par grappe fur une efpéce de Tere- 
binte des Indes, decrit par Theophrafte. Ce 
fruit a deux écorces , la premiere eft tendre, 
de couleur verdâtre , mêlée de rouge, La fe- 
conde eft blanche , dure, & caflante. Son. 
Amande eft de couleur verte, mélée de rou- 
ge en dehors, &, verte en dedans, d’un goût. 
fort agreable. : 

Les Piftaches font humie‘antes, petorales ; 
& convenables aux phrifiques & aux nephreti- 
ques , par leurs parties huileufes & balfami- 
ques , propres à produire ces bons effets. Elles 
fottifient encore l’eftomach , elles excitent 
Pappetit, & l’humeur feminale, parce qu'el- 
Jes contiennent quelques fels volatiles qui com 
muniquent une chaleur douce & agreable 
dans les endroits où ils fe rencontrent. Quand 
on ufe des. Piftaches avec excés, elles échau= 
fent beaucoup , & caufent d'autres accidents , 
parce que la chaleur que leurs fels volatiles 
excitent , s’augmente à proportion de la quan« 
tité de ces fels, & devient enfuite incom= 
mode, | 

Les Confifeurs couvrent de fucre les Piftzd 
ches, aprés lesavoir bien mondées. Quand el4 
les ont été accommodées de cette maniere , or 
les appelle Piffaches en dragées. Elles font d’un 
goût excellent, 


CHAPITRE XX X. 


Des Pignons. 


} 


N les doit choifir affez gros, blancs; 
tendtes, agteables au goût > & nou: 


! Des Pignons. 8x 
fyeaux ; cat ils acquierent en vieilliffant 

… Une faveur fade & huileufe. AE 

- Ils nourriflent beaucoup, ils-adou- Bons ef: 

. ciflent les acretez de la poitrine, ils font er 
convenables aux étiques & aux phtifi- 

ques ; ils appaifent les ardeurs d'urine, 

- caufées par des humeurs äcres & pico- 

. tantes, ils excitent le lait & la femence. 

… Ils fe digerent difficilement, & pro- Mauvaif 
- duifent beaucoup d’humeurs grofheres , pod 
-c'eft pour cela qu'on ne s'en doit fervir 

: que moderément. 

)» Ils contiennent beaucoup d’huile , & Princi: 
peu de fel. ae 

Ils conviennent en tout temps , aux É temsg 

âge êa 


jeunes gens, d'un temperament fec & je rem: 


bilieux, pera- 
ments 


REMARQUES. 


# 
L Es Pignons , appellez en Latin, Ssrobili, Pignong 
OÙ Pinet, OU nuces Pineæ, Ou Coccali, 
font des Coques offeufes , oblongues , enve= 
loppées d’une pellicule mince, legere & rou= 
geâtre. Chacune de ces Coques renferment une 
Amande oblongue , à demi ronde, blanche, 
tendre, & douce au goût. On les trouve dans 
les Pommes ecailleufes de pin ; & onne les en 
fépare qu’en mettant au four ces Pommes, qui 
€tant enfuite écaufées , s'ouvrent d’elles-mê- PER 
mes ; & laiflent voir les Coques qu’elles con« 
tiennent. ï 
Les meilleurs Pignons nous viennent des pays 
D v 
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chauds , comme de Catalogne, de la Proveñ# 
ce, & du Languedoc. 

Ces fruits, par leur fubftance on@ueufe ; 
fourniffent dans les vaifleaux fanguins un fuc 
chileux , propre à reparer les parties folides, 
à temperer l'acreté des humeurs, & à exci— 


ter le lait. Cependant les Pignons ayant une 


chair un peu maffive, ne font pas aïfez à di- 


gerér , & ils produifent beaucoup d’humeurs 


CA. 

Huile 
des Pi- 
gnons. 
Pignons 
en dra- 


gée. 


Efpeces, 


Choix. 


Bons ef: 
fets, 


Mauvais 
chers, 


grofleres. 
On peut tirer des Pignons une huile par 
expreflion, quieft pe&orale & adouciflante. 
Les Confifeurs couvrent les Pignons de {u= 
cre, aprés les avoir laiflez quelque temps: 
envelopez dans du fon chaud , afin de les de 
graifler. Ce font les Pignons en dragée. 


CHAPITRE XXXI.. 
Des Chataigues. 


Ï L ya de deux fortes de Chataignes , 
fçavoir de culrivées & de fauvages. 
Les cultivées font plus grofes, & d'un 
meilleur. goût que les autres. On doit 
choifit les unes & les autres les plus 
erofles qu'il fe pourra , les mieux nout- 
ries , & les plus charnues. 

Elles nourriffent beaucoup , & elles 
font aftringentes. On fe fert de leur 
écorce pour arrêter les fleurs blanches 
des femmes. « 


Les Chataignes fe digerent dificiles 


LL df 


Des Chataignes. 83 
fent , produifent des humeurs groflictes, 
€ excitent des vents. 


Elles contiennent peu de fel, beau- Princi- 


coup d'huile, & de terre. 
+ Elles conviennent dans les temps 


- froids, aux jeunes gens bilieux, & à 
ceux qui ont un bon eftomach : mais les 
melancoliques , les vieillards, & ceux 
qui abondent en humeurs groflieres & 


tartareufes , doivent s'en abftenir. 
REMARQUES. 


Es Chataignes font des fruits qui vien« 

nent en abondance dans plufieurs lieux , 
& qui fervent à nourrir beaucoup de monde, 
Elles font couvertes d’une peau dure ,& ar 
mée de pointes de tous côtez ; cette peau s’ou- 
vre en trois ou. quatre parties, molettes en 
dedans comme de la foye, & elle contient une 
ou plufieurs Chataignes. Ces fruits étant bien 
gros , font appellez Marons. Quand ils font 
petits, ils gardent le nom de Chataigne. La 
plüpatt des Marons que nous avons icy ,nous 
font apportez du Vivarez & de Limoge. 

Les Chataignes nourriffent beaucoup, par 
rapport aux parties huileufes qu’elles con- 
tiennent. Elles font aufli aftringentes , par leurs 
fubftance grofliere,, terreftre & peu rarefée, 
qui fixe & qui appaile le mouvement impe- 
tueux des humeurs. Cette même fubftance 
rend les Chataignes difficiles à digerer, pro- 
pres à produire des humeurs grofñeres, & à 
exciter des vents, C'eft pourquoy l’on doit 
toëjours fairetbien cuire les Chataignes,avang 


D vj 


pes. 


Le tems, 
l’âge, 8 
le tema 
pera- 
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de s’en fervir, & les mêler avec quelques m4 

tieres qui aident à leur digeftion dans l’efto4 

mach. | | | 
Quand on a cueilli les Chataignes, on leg 


garde quelque temps avant de les manger ; & 


elles deviennent enfuite plus agreables au goût, 
& plus convenables pour la fanté ; parce qu'il 
s’y excite une petite fermentation , qui exalte 


+ & éleve un peu les parties des Chataignes , & 


Pain de 
Chatai- 
gnes. 


Etimolo- 
gice 


qui les rend plus aifées à digerer. 
- Dans les endroits où il ne vient point de 
blé , on fait du pain avec les Charaignes que 
l’on a mis fecher {ur des clayes, & qu’on a re 
duites en farine. Ce paineft lourd ,pefant, & 
fort difficile à digerer. bi | 
Chataigne en Latin , Caffanea , tire fon nor 
de Caffanum, ville d’une Province appellée 
Magnefie,d’où l’on apportoit autrefois les Cha= 
taignes. Galien dans fon livre fecond des facul. 
tez des aliments, met les Chataïignes au nombre 
des glands , parmi lefquels il leur fait tenir le 
premier rang. Theophrafte & Diofcoride les 
appellent, &cs fans, c'eft-à-dire glands de 


Jupiter, 
‘CHAPITRE XXXIH 


Des Olives. 


N les doit choifir affez gtofles; 
O charnues , bien confites, d’un bon 
goût, & qui ayentété cultivées dans les 

aïs chauds. 
. Elles donnent de l’appetit, elles reffer- 


tent & fortifient l'eftomach, elles dif 


» 


+ Des Olivés: 


folvent, & chaflent au dehors les hu. 
"meures vifqueufes & grofhieres qui s'y. 


Étoient attachées ; elles repriment les 
naufées, & elles nourriflent peu. 

Elles ne produifent de mauvais effets 
qu'autant que l’on s’en fert avec excés. 

Elles contiennent beaucoup d'huile, 
de phlegme , & defel cfentiel, 

Elles conviennent en temps froid à 


toute forte d'âge & de temperament , 


pourveu qu'elles {oient bonnes & bien 
confites. 


REMARQUES. 


Es Olives font des fruits oblongs , ou ova- 
les ; fucculents , plus ou moins gros fuivant 
* les lieux où ellesnaiffent. Les Olives qui croif- 
fent en Provence & au Languedoc, font grof- 
fes comme un gland de chêne : mais celles 
. qui viennent en Efpagne font plus groffes qu’une 
mufcade. On a foin de cueillir les unes & les 
autres ayant leur maturité , & pour lors el- 
les ont un goût âpre , amer ,acerbe , & infup- 
portable ; parce que leurs fels font. retenus & 
abforbez par des parties rerreftres & groflieres. 
On confit les Olives avec de l’eau, & du 
fel, & elles deviennent enfuite agreables au 
goût. La raifoneneft, que la faumure exci- 


Mauvaif 
efFets, 


Princi- 
pes. 


Le tems, 


l'âge, & 


le tem- 
péfa- 
ment, 


Olivess 


Olives 
confitess 


te uné petite fermentation dans les Olives, 


“par le fecours de laquelle leurs fels fe dega- 
gent un peu-des parties terreftres qui les: re- 
tenoient , & picotent enfuite avec plus de le- 

erété & de delicateffe les fibrilles nerveufes 
îe la langue, nie 
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Picholi-} 
nGs. 


Huile 
des Oli- 
_ves. 


Huile 
Vierge. 


Ea faumure produit encore un autre bof : 
effet dans les Olives. Elle bouche par fes 
pointes falines les pores de ces fruits , & em 
pêche que l'air n’y entre avec crop de liberté, 
& n'y excite une fermentation confiderable 
qui les detruiroit, & les feroit bientôt pourrir. 


Les Olives bien confites excitent l’appetit, 
; 


en picotant un peu les parois de l’eftomach, 
non feulement par leurs fels acides,mais encore 
pat ceux que la faumure leur a communi- 
quez. Elles reflerrent encore , & fortifient 
l'eftomach , par leurs parties terreftres , qui : 
ablorbent les humiditez trop abondantes!, qui 
relachoïent les fibres de cetre partie. 

Les Picholines font des Olives que l’on à 
coupées en plufeurs endroits , & que l’on a 
trempées enfuite dans la faumure. Elles font 
plütôten état d’être mangées que les autres ; 
parce que par les incifions qu'onleur a faites, 
la faumure s’eft diftribuée plus vîte & plus 
profondement dans toute leur fubftance, 

On fe fert beaucoup parmi les aliments de 
l'huile tirée, par expreflion, des Olives. Elle 
eft adouciflante , émolliente , anodine , refo- 
lutive , deterfive , propre pour la colique & la 
diflenterie. Voicy comme on la prepare. 

On amaffle au moisde Novembre & de De= 
cembre une grande quantité d'Olives bien meu- 
res , on les met à couvert pendant quelque 
temps en un coin de la maïfon, où elles s'é- 
chaufent , & où elles fe depurent de leur hu- 
midité aqueufe. Enfuite on lesécrafe fous Ia 
meule , & on les met dans des cabats de jonc 
ou de palmier , que l’on place les uns fur les 
autres au prefloir:la premiere huile qui en 
fort eft la meilleure, & eft appellée, hwile 
Vierge. ha 4; 


Des Olives. SP | 
:_ On arrofe les Olives d'eau chaude , & en Seconde 

» Îles repreffant de nouveau , & aflez fortement, Huile. 

il en vient une bonne huile. 

» : On agite enfuite les Olives déja preflées , Troifiés 
on y verle encore de l’eau chaude ; on les prefle me Hui- 
plus fortement qu'auparavant, & il decoule ** 
une huile chargée de feces, & moins bonne 
qu'aucune. 

Ces huiles fe feparent facilement de l’eau, 
parce qu’elles nagent deflus. Mais il fe pre- 
cipite au fond une fece d'huile, que les anciens 
appelloient Awwrca. 

On laifle meurir , même jufques à la pour- 
ziture , les Olives que l’on deftine pour en fai- 
re de l'huile, La raifon en eft , que dans celles- 
là les parties fulphureufes ont eu le temps de 
fe debaraffer des principes groflers qui les fi- 
Xoient auparavant ; ce que l’on connoît par le 

oùt douceâtre & huileux qu’elles ont pour 

Dr On les laifle encore fermenter quelque 
temps avant de les mettre en prefle , afin que 
ces mêmes parties fulphureufes fe degagent & 
fe feparent plus parfaitement des parties a 
queufes & falines , avec lefquelies elles font 
jointes dans le fruic. Il eft à remarquer que 
J'on ne tire pas une goute d’huile des Olives 
vertes, par exprefhon, maïs feulement un fuc 
vifqueux ; parce que leurs principes huileux 
font tres-étroitement unis avec les autres prin« 
cipes. 44 

Les feuilles de l’Olivier font aftringentes , Feuilles. 
& propres pour arrêter les hemorragies & les d'Oli- 
cours de ventre. is 

Il croît proche de la Mer Rouge certains Gomme 
Oliviers fauvages , d’où il decoule une gom- -Oli- 
me qui arrête le fang , & qui guerit les playes. *°” 
ÿ Olivier , €n Latin, o/ea, vient du nom Grec Etimo- 
és, qui fignifie auf la même chofe, © logic, 


<< — 


Choix. 


Bons ef- 
ets. 


Mauvais 
effets. 


Princi- 
pes. 


Le tems, 
l'âge , & 
le cem- 
pcta- 
œeEnc, 
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CHAPITRE XXXIII. . 
Des Dacfes. 


N Les doit choifir nouvelles , grof: 

fes, douces , pleines de fuc, jau- 
nes , meures ,- d'une chair ferme , le 
noyau s’en feparant aifément , & qui 
n'ayent point été gâtées des vers. Les 
meilleures font celles qui viennent du 
Royaume de Tunis. 

Les Dactes font humeétantes & adou: 
ciffantes , elles nourriflent beaucoup ; 
elles appaifent la toux , elles font un peu 
deterfives, aftringentes & propres pour 
les maladies de la gorge. On les eftime 
propres pour fortifier l'enfant dans le 
ventre de fa mete. 

Elles produifent quantité d’humeurs 
groffieres; c’eft pourquoy ceux qui vi- 
vent de Dactes , deviennent fcorbuti- 
ques , & perdent leurs dents de tres bon- 
ne heure ; elles font difficiles à digerer , 
& caufent des obftruétions dans les vifs 
ceres. 

Elles contiennent beaucoup d'huile, 
de phlegme , & de feleffentiel. :  , 

Elles conviennent en tout temps ; à 
tour âge, & à toute forte de tempera- 
HE pourveu que l'ufage en foit mos 

CFTC, : 


Dés Dac?es, % $ 
REMARQUES. 


Es Dades font des fruits oblongs , ronds , 
charnus, jaunes , un peu plus gros , que 
le pouce, & agreables au goût. Ils renferment 
un noyau fort dur, long, rond, de couleur 
grife , & envelopé d’une pellicule deliéé , min- 
ce , & blanche. Ils naiflent à un grand arbre 
appellé en Latin, palma, & en François, pal 
mier. 
Ces fruits ne font guere en ufage icy, 
que pour la Medecine ; ils fervent cependant 
e nourriture à beaucoup de peuples en Esy= 
pte , en Sytie, en Afrique, & dans les Indes, 
Ils ne viennent point à maturité dans PJtalie, 
& ne deviennent jamais doux dans les endroits 
de J’Efpagne fituez vers le bord de la Mer ; 
mais ils y confervent un goùt âpre & defa- 
greable. Quelques Auteurs rapportent que Pain; & 
chez plufieurs peuples d'Orient on en fait du NALPE 
vin, & même du pain. On nous en apporte de paeen 
la Provence, qui font d’un bon gout ; mais 
ils ne peuvent fe conferver ; car les vers, qui 
s’y engendrent aifément , les gâtent tres-vîre, 
Les Dactes font compofées de beaucoup de 
parties huileufes & embaraflantes , qui les 
rendent humeétantes , nourriflantes , propres à 
adoucir les acretez de la poitrine, & à ap- 
_paifer la toux. Elles font auffi deterfives,aftrin- 
gentes, & convenables pour les maladies de la 
gorge , parce qu'elles contiennent un fuc grof- 
fier & cerreitre, chargé de fels effentiels, &- 
capable de produire ces bons effets, | 
On appelle la Daëte en Latin, dacfylus, par- Etfmo: 
ce que fa figure reffemble beaucoup à celle du logis« :; 
doist, que l'on nomme en Grec 'éxryaose 
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Elle eft encore appellée en Latin, phœñit 
cobalanus. Ce mot eft compofé du Grec gom£, 
palma , palmier , & du Latin, Balanus, glands 
éomme qui diroit gland de palmier. { 

Palmier en Latin, palma, à ranauy, mas 
us, main, parce que les feuilles de cet ar« 
bre font difpofées en main ouverte. 


CHAPITRE XXXIV. 
Des Capres. 


Choix. ‘#Lles doivent être choifies vertes, tens 
dres, bien confites , & d’un bon 
oùt. | ! | 
se # Elles font aperitives, elles font venif 
* Îles mois aux femmes, elles font conve- 
nables aux aftmatiques, aux rateleux, & à 
ceux qui ont quelques vifceres obftruez ÿ. 
elles donnent de l’appetit , elles forti« 
fient l’eftomach , elles tuent les vers, & 
excitent l’humeur feminale. 4 
ris Les Capres prifes en une quantité me- 
| 7 diocre ne font point de mal; mais quand 
on s’en fert avec excés , elles échauffent 
& rarefient un peu trop les humeurs. 
Princt Les Capres contiennent beaucoup de 
F5 | fleflentiel, & un peu d'huile. | 
ri Elles conviennent dans les temps 
| Jetem- froids, aux vicillards, & aux perfonnes 
DnY d'un temperament phlegmatique & mes 
Hancolique. | | 


Dés Caprés, gù 
REMARQUES. 
: Es Capres font des boutons ou fleurs, qui 


viennent aux fommitez de quelques pieds 
particuliers du Captier. Quand ces boutons ont 

acquis une certaine grofleur, on les cueille ; 
& on les confit avec de l’eau & du fel. Si 
l’on artendoit plus long-temps à les eueillir, 
ils s’épanouiroient en des fleurs blanches , ou 
gridelines ; à quatre feuilles, difpofées en rofe, 
& ils ne feroient plus en état d’être confits, 
On culuive le Caprier en Provence, principa= 
lement vers Toulon. x 

Les Capres bien confites fervent beaucoup 
dans les ragouts , & plürôt pour exciter l’ap- 
petit, qu'en qualité d’aliment; on les confie 
pour deux raifons. Premierement , pour leur 
faire perdre un certain goût defagreable qu’el- 
les ont ; & en fecond lieu , pour les conferver 
plus long-temps. Nous avons expliqué com 
ment le fl produit ces bons effets , en parlant 
des Olives. Let 
La principale vertu des Capres confifte dans . , 

les fels effentiels qu’elles contiennent , qui 
étant douez de beaucoup de mouvement & de 
{olidite , fe font un paflage par-tout ,en bri= 

_ fant & attenuant les matieres groffieres qui s’op. 
pofent à leur mouvement. C’eft pour cela que 
les Capres levent les obftruétions, font aperiti- 
_ves,& font venir les mois aux femmes:elles ex£ TZ 
citent auf l’appetit, en picotant legerement les 
parois de l’eftomach par ces mêmes fels. Ras. 

L’écorce du Caprier, & celle de fa racine, je 

font employées en Medecines. Elles ont Les prier, 8 
mêmes vertus , & elles contiennent les mêmes celle de: 


rincipes que les Capres, fa raci- 
principes que Les Cap “ 


leurs 
du Ge- 
neft con: 


&timolo- 
EAU 


Blpeces, 
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Les fleurs encore vertes du Geneft d'Efpa 
gne étant confites , comme celles du Caprier, 


ont à peu prés le même goût , & produifent 


les mêmes effets. | 

Les Capres en Latin, Cappares, à Capife, 
tête, parce que fes boutons ont la figure de 
petites tèces. 


CHAPITRE YXXXV. 
Des Fêves. 
Ï L y a deux efpeces de Févés. On cul: 


tive la plante de la premiete dans les 
jardins, & celle de la feconde dans les 


champs. Les Féves de Ia premiere efpece 


font applaties ; tantôt plus groffes ; tan+ 
tôt moins grofles ; d’une couleur ordi: 
nairement blanche ; & quelquefois d'un 


|. touge purpufin. Elles font renfermées at 


\ 
\ 


nombre de quatre ou cinq dans une grofs 
fe goufle , longue, charntie, & compo 
fée de deux coffles. Les Féves de la fe- 
conde efpece font rondes, & oblongues ; 
noirâtres ,blanchâtres, ou jaunâtres, con 
tenues , aufli-bien que celles de la pre- 
micre efpece, dans des goufles , mais 
qui font plus petites, & d'une figure ob- 


Choix. \Jongue , arondie. On doit choifir les 


| . 
unes & les autres, tendres , bien nout- 


_ties, nettes, & qui n’ayent point été-g4- 
\éées par les approches de quelque petit 


animal. 


1h oO Des Féves. 5 Non 
… Les Féves provoquent le fommeil , a: Bons ef 
 douciffent l’acreté des humeurs, exci- *#! 
sent l'urine , appaifent la migraine, & 
| nourtiflent beaucoup ; elles détergent, 
_ & reflerrent étant prifes en decoction. 
» On en fait encore de la farine, dont on 
fe fert dans les cataplafmes pour refou- 
_ dre, amollir, digerer, & häâter la fup- 
puration. 
| Les Féves font venteufes, & excitent Mauvais 
des coliques. (AA 
Elles contiennent beaucoup d'huile & Princie : 
de {el effenriel. shit 


. Elles conviennent en tout temps , aux Le tems, 


if 2! l'âge, & 

jeunes gens bilieux, & à ceux qui ont Kém. 

un bon eftomach. pera- 
ments 


REMARQUES. 
1 Es Fêves font. des lesumes fort employez 
% 


| parmi les aliments. Elles contiennent un fuc 
huileux & balfamique , qui provoque le fom- 
meiïl, en embaraffant un peu les efprits ani= 
maux , & les jettant dans une efpece de repos. 

Ce fuc eft encore propre à nourrir beaucoup, 

& à appaifer la migraine, en adouciflant les 
Humeurs Âcres qui Ya caufoient. 

Cependant les Féves font chargées d’une 

fubftance un peu vifquenfe, qui fermentant , 

ê& fe rarefiant dans les inteftins, y excite quel- 
quefois des vents & des coliques. 

* On fait fecher les Féves pour les garder ; Féves 
mais elles ne {ont plus d’un fi bon gout qu'el- feches, : 
les l'étoient auparavant ; apparemment parce | 


Era 


Fêves 
d’Ame- 
gique, 


DE 
Jopie. 


Efpeces, 
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qu’en fechant elles perdent quelques parties 


«volatiles & exalrées , qui contribuoient à les 
rendre d’une faveur plus agreable. 


Les tiges, les feuilles , les goufles, & les 
fleurs de Féves prifes en deco&ion , font adous 
ciflantes, aperirives , & rafraichiflantes. 

Il vient en Amerique une efpece de Féve 
de même figure & couleur que les nôtres; 
mais plus petite. Cette Féve eft feparée par le 
milieu , d’une petite peau deliée ; elle a des 


vertus oppofées à celles de nos Féves ordi 


naires ; car elle purge par haut & par bas tres- 
violemment. 

Les Féves en Latin, Faba, à oayei , Come- 
dére, manger, parce qu’on mange beaucoup 
de ces legumes. 


CHAPITRE. X XX VE 
Des Pots. 


L yadetrois fortes de Pois. Les pres 
miers font prefque ronds , de RE 
verte aucommencement, & ils deviennent 
en fechant anguleux, blancs, ou jauna- 
ttes. Ces Pois font renfermez dans des 
gouffes longues, cylindriques , & com- 
pofées de deux coffes. Les feconds font 
gros, anguleux , de couleur variée, blan- 
che & rouge, & ils naïflent dans de gran- 
des goufles, fucculentes. Les derniers 
font blancs, petits, & ils font renfer- 
mez dans de petites gouffes. Les Pois de 
la premiere & de la troifiéme efpege 


| Des POIs. NOR OR | 
Viennent dans leschamps, &ceux delz 
- feconde font cultivez dans les jardins. 
. On doit choifir les uns & les autres , chot#] 
_ tendres , nouveaux , & qui n'ayent point 
été gâtez par les vers. 

Les Pois adouciflent les actetez de la Bons ef; 
poitrine , appaifent la toux , fourniffent “*° 
une bonne nourriture aux patties, font 
emollients , & un peu laxatifs , principa- 
lement par leur premier bouillon. 

Les Pois font venteux, & mauvais Mauvais: 
pour ceux qui font fujets à lagravelle, 
Ils contiennent beaucoup d'huile, de prindi- 

. {el effentiel, & de phlegme. pes; 

Ils conviennent en tout temps , prin- Le temsÿ. 
cipalement aux jeunes gens, & à pref Dos 
que toute forte de temperament , pour- pera 
veu qu'on en ufe moderément. Cepen- FR 
dant les perfonnes chargées d’humeurs 
groflieres, ne s’accommodent pas bien 


de l'ufage des Pois. 


REMARQUES. 


1 Pois font des legumes fort employez Poids 
À parmi les aliments. Plusils fonc petits & verds, 
verds , & plus ils ont bon goût; on les fert 

en cet état fur les tablesles meilleures & les 

plus delicates. On fait aufli fecher les Pois, poi 
pour les conferyer plus long-remps ; maïs ils fecse 
n'ont plus , étant fecs, ce goùr qu'ils avoient 
auparavant ; pour la raifon que nous avons ap= 


f L FT, |: ? ‘ À 
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_ portée en parlant des Féves feches. 
Les Pois produifent la plüpart de leurs bon$ 
_ effets par le fecours de leurs parties huileufes 
&balfamiques , qui embaraffant les acretez 
de la poitrine , appaifent la toux , & qui fe 
condenfant ailémnent dans les vuides des par 
… ties folides , les reparent & les nourriffent. Le 
premier bouillon des Pois eft émollient & 
laxatif, parce qu'il fe charge des fels les plus 
diflolubles de ces legumes. Ces fels irritant & 
picotant les glandes inteftinales , les obligent 
à laifler pañler par leurs pores plus de ferofité 
qu'ils n’ont coùtume dans l’état ordinaire. 
Les Pois contiennent un fuc vifqueux & 
épais qui excite des vents, & qui produit des 
humeurs grofheres ; c’eft pourquoy leur ufa- 
ge ne convient point à ceux qui font atraquez 
| de la gravelle, 
Pois chi- J1 y a d’autres efpeces de Pois, que l’on 
hs. nomme, Pois chiches. Ces Poïis font blancs ,ou 
roux ; Gu noirs , où rouges , ou purpurins , de 
même goût que les Pois ordinaires ; ils ont à 
peu prés la figure de la rêre d’un belier , ce qui 
Ftimo- fait appeller fa plante, Cicer arietinum. Ils 
logiee font enfermez dans des goufles courtes, ref- 
femblantes à des veflies. On fe fert peu des 
Poix chiches parmi les aliments ; maïs on les 
employe en Medecine, Les rouges font pre- 
ferez aux autres. | 
Les Pois chiches excitent l'urine , & les 
mois aux femmes , & adouciflent les acretez 
de la poitrine; on s’en fert en decoction pour 
la pierre & pour la coliquenephrerique. 
Etimo- Les Poix en Latin, Pi/a, à TION RE NES 
logies  Cecidit, il eft combé ; parce que fi l’on ne fou- 
tient la plante qui porte les Pois, elle rombe. 
On dit auffi que Pifum vient de la Ville de 
Pile, 
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Pile, où la plante qui porte les Pois , croifloic 
autrefois abondamment. 


CHAPITRE XXXVIL 
Des Haricots , on Féveroles. 


O N mange les Féveroles , ou jointes 
| avec leurs gouffes , ou fans gouffes. 
On fe fert de leurs goufles quand elles 
{ont vertes, tendres, & dans leur pri- 
“meut ; mais aufli-tôt qu’elles font deve- 
“nues dufes & blanchätres, & que les 
-Féveroles qu'elles contiennent ont ac- 
quis une certaine groffeur , on fépare les 
» Féveroles de leurs goufles. Ces Févero- 
“les reprefentent chacune la figure d’un 
petit rein ; elles font ordinairement blan- 
ches , & quelquefois rouges , noires, 
ou … On les doit choifir ten- choit: 
dres, bien nourries, aflez grofles, qui 
“n'ayent point été corrodées par les vers, 
&. qui fe cuifent facilement. | 
Les Féveroles excitent l’urine , & les Bons ef- 
mois aux femmes , nourriflent beaucoup, Er 
refolvent & amolliffent, On fe fert de la 
Farine des Féveroles dans les Cataplaf- 
mes. | 
- Les Féveroles font venteufes , char- Mauvais 
gent l'eftomach, & excitent quelquefois te 
| des naufées , ou des envies de vomir. 


E 


Princi- 
pes. 
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Elles contiennent beaucoup d'huile ; 
de fel effentiel , & de phleome. | 


Letems, Elles conviennent en tout temps, à 


l'éce URRON à ; x 
187 À @eux qui ont l'eftomach bon , & qui 
pera- font jeunes & robultes ; mais les perfon- 
ment. 


nes delicates doivent s’en abftenir. 


| REMARQUES. 
N feme les Haricors au Printemps, & 
quelquefois aprés la moiffon ; car c’eft 
un leoume , dont on fe fert beaucoup dans {a 
primeur. Ils ont alors un bon goût ; mais 
quand on Les a fait fecher pour les garder, 
ils n’ont plus cette faveur agreable qu'ils 
avoient auparavant ; de même que les Féves 
& les Pois fecs. 

Les Féveroïes blanches font Jes plus com- 
munes ; imais elles ne font pas les plus deli- 
cieufes , les rouges font beaucoup meilleures 
pour le goût, & pour la fanté , car elles font 
moins venteules , & plus aifées à digerer. On 
pourroit apporter pour raifon de Re. 7 
rence , que dans les Féveroles rouges les'prin- 
cipes paroïffeit être plus exaltez, ce que l'on 
connoît par leur couleur rouge , qui vient or- 

: dinairement d’une forte atrenuation & rare- 
faction de parties fulphureufes. 

Nous avons avancé que les Féveroles qui 
fe cuifent le plus facilement font les plus’fa- 
Jutaires ; parce quecelles-là font compofées 
d’une fubftar.ce mediccrement unie & reflerrée 
dansfes parties,& qui.le digere aifément dans: 
J'ettomach. | | 1 
- Les Haricors contiennent les mêmes prin= 
cipes, & produifenr les mêmes «fers que-les 


LI 

£s' Lentilles. à 
Pois. On peut donc pour expliquer leurs ver 
tus , raifonner de la même maniere que nous 
avons fair en expliquant celles des Pois. Toute 
la différence qui fe rencontre entre ces deux 
legumes , c’eft que les Féveroles font un. pet 
qe venteufes , & plus difciles à digerer que 
s pois. 
Les Haricots font nommez en Latin , pha- 
feoli ou phafeli, à phafelo, petit navire; parce 
qu'on a pretendu que la femence de ce legu- 
me reflembloit en quelque façon à un petit 

navire. à 


MOHAPITRE XXXVIIIL. 
Des Lentilles. 


] L y a deux efpeces de Lentilles ; les 
premieres font petites , orbiculaires , 
minces vers les bords , & élevées vers le 
milieu , rondes, dures, applaties, blan. 
ches ; ou jaunâtres, ou noïrâtres, conte- 
nues au nombre de deux ou trois dans de 
pi goufles. Ces Lentilles font appel- 
les en Larin, Lentes minores.. Les fe- 
condes font deux ou trois fois plus grofz 


{es , que celles de la premiere efpece. On 


doit choifir les unes & les autres, bien 
nourries , & -qui fe cuifent en peu de 
temps. | 

Les Lentilles nourtiflent mediocre- 
ment , appailent la trop grande effer- 
_vefcence du fans, detergent , & refgr- 
5 | 4;+50 E i) 


Etimo- 
logic. 


Efpeces4 


Choix, 


Bons eË 


else 


F4 
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rent, quand on les mange toutes en? 
tieres 3 mais elles lâchent le ventre , 
… quand on fe fert de leur fimple decoétion, 
Mauvais : Les Lentilles produifent des humeurs 
ces. 
groffieres & tartareufes , caufent des ob- 
ftruétions dans les vifceres , &c  pañlent 
our affoiblir la veue. 
Elles contiennent mediocrement de {el 
effentiel, beaucoup d'huile & de terre, . 
Letems, Les Lentilles conviennent en tout 
l'âge , &c \ A ; 
letem. temps, & à tout âge , aux perfonnes d'un 
peur temperament chaud & bilieux, & aux. 
* phlegmatiques ; mais les melancoliques , 
&c ceux qui ont des humeurs terreftres & 
groficres , doivent s’en abftenir, 


Pfincie 
pes. 


REMARQUES. 
LL 


Es Lentilles font des legumes fort ufitez 
parmi les aliments du Carème , elles ref- 
ferrent , & temperent le trop grand mouve- 
ment des humeurs , par leur fuc groffer & 
terreftre , qui épaifht les liqueurs, & qui leur 
donne plus de confiftance qu’elles n’avoient. 
Les Lentilles lächent le ventre, quand on 
fe fert de leur decoétion ; parce que l’eau ne 
diflout que les fels effentiels de ces legumes 
. qui font propres à produire cet effet ; laïffanc 
leurs parties terreftres , dont elle ne peut fe 
charger , & qui contribuent principalement à 
rendre les Lentilles aftringentes, comme nous 
ftmo- Venons de le remarquer. 
logic Les Lencilles en Latin, Lentes , à lenis, 


Du Ris. | 10€ 

doux , parce qu’on croyoit autrefois que l’u- 

fage des Lentilles rendoit l'humeur douce ; 

ou parce que les Lentilles font unies & douces 
au toucher. 


!: CHAPITRE XXXIX. 
Du Ris. 


N doit choifir le Ris net, blanc, Choix; 
nouveau, bien nourti, dur ; & qui 
s'enfle quand il a bouilli. 
- Le Ris eft adouciffant, il épaiflit les Bons ef. 
humeurs , il modere les cours de ventre, “"- 
il augmente la femence , il reftaure , il 
fournit une tres bonne nourriture aux 
parties , il arrête les crachements de fang, 
&c il convient aux ériques , & aux phtÿ-. 
fiques. 
Le Ris eft un peu venteux ; & pefant Msuvat 
“ur l'effomach. Son ufage trop frequent gt, 
ut caufer des obftructions. | 
IL contient beaucoup d'huile ; & me- Prin 


.diocrement de fel effenriel. Pets 
Le Ris convient en tout temps, & à Le temss 
l'âge, & 


tout âge , aux perfonnes dont les hu: je em 
meurs font trop âcres & trop agitées , P£ra” 
& à ceux qui ayant perdu leurs forces, gts 
ont befoin de quelque Aliment qui les 
xcparc, 


E iü} 
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REMAR QT ES, 
O N cultive la plante qui porte le Ris; din 


les lieux humides & marecageux ; parce 
que, comme le Ris doit abonder en principes 
huileux , ces terres grafles luy en fourniflent 
beaucoup plus que d’autres. De toutes les par- 
ties de cette Plante, il n’y a que la Graine dont 
on fe ferve parmi les aliments. Cette graine 
tft blanchâtre, ovale, ou oblongue, difpofée 
en bouquers , & enfermée chacune dans une 
capfule jaunâtre , rude, & termir'ée par un fi" 
Jet. On nous l’apporte feche du Piémont, de 
. A'Efpagne , & de plufeurs autres lieux, ,,, 4 
Notre maniere la plus ordinaire d’accom= 
#ioder le Ris, eft d’en faire une bouillie avec 
du lait ; nous le mêlons auffi quelquefois dans 
la foupe ; mais les Peuples d'Orient l’em- 
ployent par-tous , & ils en font un ufagebeau-: 
coûp plus frequent que nous. . 
.. Lekiseftadouciffant, reftaurant, & il nour- 
“sit beaucoup'par fes parties huileufes , balfa- 
aiques , & embarraffantes ; il modere auff les 
cours de ventre, & arrête les crachements de 
. fang, en épaifliffant un peu , par fon fuc vif 
queux & gluant, Jes humeurs âcres , & rem- 
perant par ce moyen leur mouvement trop 
violent, | | 
Cependant le Ris étant d’une fubftance af 
fez compacte & reflerrée en fes parties, pefe 
quelquefois fur l’eftomach ; & comme il ne 
s’y digere pas aifement , & qu'il demeure long- 
temps dans les premieres voies , il s'y fermen- 
te , {e rarefie , & excite des vents. Le Ris peut 
encore caufer des obftruétions par fon fuc lent 
& groflier , qui s’arrètanc dans les petits 


: 
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- 
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tuyaux, empêche les liqueurs d'y circuler. 


LeRis-en Latin Oryz2, 4h ous, Fodic; Etimo- 
parce qu'on a coutume de fouir & de labourer iogie. 


… la terre , avant que d’y femer le Ris. 


DOPPPMAUPT TRE: XSL: 


_ Du Gruan. 


 ZN fe doit choifir nouveau , bien Choix, 


mondé, net, blanc, fec , qui ne 


* fente point lerelan, & qui ait été fait 
avec de l’Avoine bien nourrie. 


Il eft humeétant & adouciffant, pro: Bonsef- 
pre pour embarraffer les fels àcres de Ja fers: 


poitrine , du fang, & des autres humeurs, 


il excite le fommcil, il tafraîchit . ïl 


-teftaure dans les maladies de confom- 


ption, & donne une bonne nourriture 
aux parties ; on le prend en decoction 
dans de l’eau, ou-dans du lait. : 
Le Gruau cft un peu pefant fur l'efto- Mauvais 
mach, & excice des vents. Eh 
Il contient mediocrement de {el ef- Princi- 
fentiel, & beaucoup d'huile, FERA 
Il convient en tout temps , à tout âge, Letems, 
& à toute forte de temperament , & [8 
principalement à ceux dont les humeurs pera- 
font trop fübtiles , trop âcres , & dans 
un mouvement extraordinaire. : 


E üÿ 


_ 


Œrge 
moñdé. 


Bouillie 
avec la 
Farine 


de blé, 
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REMAR Q:' OUEST 


13 E Gruau n’eft autre chofe que de l’Avoïné 
bien mondée de fa peau & de fes extremi- 
tez , & reduire en farine groffere par le moyen 
d’un Moulin fait exprés. On nous apporte le 
Gruau de la Touraine & de la Bretagne. 

On s’en fert icy fort communement , on le 
prend en decotion dans de l’eau , ou dans du 
Ri&. 11 rafraîchit & humeéte beaucoup, & 
produit plufieurs autres bons effets ; parœæ | 
qu'il contient , auffi-bien que leris, des par- | 
ties huileufes , balfamiques , & embaraffantes, 
qui agiflent de la même maniere que celles 
du ris. 

On prend auffi en decoétion dans de l’eau, 
ou dans du lait , l’orge mondé, Cet aliment 
ainfi preparé , eft fort agreable au goût, &æ 
a les mêmes vertus que le Gruau. Cependant 
il ne nourrit pas tout-à-fait rant. On doit 
choifir l’orge mondé nouveau , bien nourri, 
blanc , & fec. Le meilleur nous eft apporté de 
Vicri le François. 

On fait encore avec le laïét & la farine de 
blé, une bouillie tres-ufitée, qui humedte & 
nourrit beaucoup: on en donne à manger aux 
enfans qui têtent. C’eft un aliment agreable 
au goût, & fort falutaire. | 

Le Gruau en Latin, Grutum, à YffTas qui 
eut dire aufh Gruau. 
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CHAPITRE XLI. 
D# Millet. 


E Millet doit être choifi blanc , bien choig 
nourri, gros, dur, luifant, & d'un 
goût doux & agreable. Celuy dont on fe 
{ert icy le plas communément, vient de 
la Foreft d'Orleans. | 

Il eft anodin , tres adouciflant, propre Bons ef- 
à détruire & à embarrafler les acretez de ft: 
la poitrine ; il reflerre un peu le ventre, 

& il tempere le trop grand mouvement 
des humeurs. 

Il eft un peu venteux , il fe digere dif- Mauvais 

de 94. | » effets. 
ficilement , & pefe fur l’eftomach. 

Il contient beaucoup d'huile, & un rrinc- 
peu de fel effenriel. Tr 
Il convient en tout temps & à toute Le remix 
forte d'âge, aux perfonnes d’un tempe- Ho 
rament bilieux., & dont l’eftomach di- Pe'2" 
gere facilement : mais les melancoli- 
ques , & ceux qui abondent en humeurs 
groffieres , doivent s'en abftenir. 


REMARQUES. 


LL. A plante qui porte le Millet, croît facile= : : 
ment dans les lieux humides ;, fablonneux, 
& qui ont de l’ombre. Sa Graine dont on fe: 
fert beaucoup parmi les aliments eft petite ; 


E v 


Lo 


CP 
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prefque ronde ou ovale ; jaune ou blanche 
enfermée dans des petites coques minces & 
tendres. Elle nous vient de la Foreft d’Orleans, 
On faitavec ces graines & le lait , une bouil- 
lie qui refflemble beaucoup par fon goût à 


-..: ,celle que l’on prepare avéc le Ris ; le Milleta 
-auffi beaucoup de FapReEs avec le Ris par fes 


principes & par les effers qu’il produit. Tou- 
te la difference qui fe rencontreentre ces deux 
fortes de Graines ; c’elt que le Ris eft encore 


plus agreable & plus nourriflant que le Miller, 


On peut, faire avec. plufieurs ‘autres Grai- 
nes , des bouillies différentes, que nous paf- 
ferons fous filence , parce qu'elles ne font point 
en uface en France. “#5 

La femence de Millet étant reduire en fari- 
ne, eft employce dans les caraplafmes anodins: 


. & refolutifs. 


Choix. 


- 


Bons ef- 
-Lets, 


. Le Millet en Latin, Milium, parce que 
les graines de Millet viennent en grand nom-" 
bre, & comme par milliers , {ur la plante 
qui les porte. 


CHAPFTRE. XLIE 
6 De l'Anis. 


A femence d’Anis doit être choifie . 
oroffe , nette, bien nourrie , recem-. 
ment fechée, d’une bonne odeur, d'un : 
goût doux , fmais. cependant mêlé d'une 
petite acrimonie agreable. | . 
_ L'Anis fortifie l’eftomach , chafle les 
vents, .eft cordial , appaife les coliques + 
excite Je lait aux’ nourrices,. & donne 
bonne bouche. e 
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…  L'ufage trop frequent de l’Anis rend Mauvais 
H Îes humeurs âcres 3 CU trop agitées. 


enets. 


La femence d’Anis contient beaucoup Princi- 


. d'huile exaltée, & de fel volatile. pese 


_ Elle convient en tout temps aux vieil. Le tems, 


l'âge , 
lards , aux phlegmatiques ; & à ceux LR” 


qui font fujers aux vents, à la colique, pera- 
” . 1 d | d 
& qui ont l’eftomach foible. pr 


REMARQUES. 


’Anis eft une petite femence , de couleur “Anis 
grife verdâtre, qu’on appelle communé- vert. 
ment , Anis vert ; pour Ja diftinguer du petit 
“Verdun , ou de J’Anis à la Reine, qui eft une 
petite dragée, ou de l’Anis vert, couvert de Anis er 
{ucre. Il nous vient une grande quantité d’A- dragée, 
nis vert de la Touraine ; cependant le meilleur 
& le plus gros vient de Malthe & d'Alican, 
Ce dernier eft moins vert que l’autre, 

Les Pariffiers fonc des bifcuits fort agrea- Bifcuits 
bles , où ils font entrer l’Anis, On mêle en- anifez 
corcl’Anis dans plufieurs autres compofitions, 
pour leur donner un gout & une odeur aro- 
matiques. 

L’Anis aide à la digeftion, & fortifie l’e- 
ftomach , par fes principes volatiles & exal- 
tez, qui excitent dans cette partieune cha 
leur douce & temperée, & quibrilent & at- 
tenuent les aliments qui y font contenus. L’A- 
nis chaffe auf les vents , en rarefant les {ucs 
vifqueux , qui. par leur lesreur & leur grof- 
fiereté bouchoiïent le pafface aux vents, & 
qui les empêchoient de s’échaper au dehors, 
C'elt encore par cette raifon que l’Anis ap 


E v] 


# 
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paife la colique, qui étanttres fouvent catté 
fée par des vents ; doit cefler auffi-rôt que ce# 
vents fe font diffipez. Enfin, l’Anis donne bon- 
ne bouche, par fon goût & fon odeur aroma- 
tiques, qui proviennent de ce qu’il contient 


du fel volatile, joint à des foulfres exaltez, 


& capables de chatouiller, ou plutôt de pi- 


coter avec beaucoup de lesereté & de delica- 
- tefle les fibrilles nerveufes de la langue & de 


Ætimo- 
logie. 


Diferen- 
sex 


Chog. 


Ja tunique interieure du nez. 

Il y a une autre efpece d’Anis , que l’on 
nomme Anis de la Chine , ou de Siberi. Ila la’. 
figure & la grofleur de la femence de Colo- 
quinte, & le goût & l’odeur de notre Anis, 
mais plus forts ; il eft icy tres rare. Les. 
Chinois le mêlent dans le The & dans lé 
Sorbet, pour rendre ces boiflors plus agrea- 
bles. Cet Anis a les mêmes vertus , & contient 
a peu prés les mêmes principes ,.que le nôtre: 

L’Anis en Latin ,.anifum , quafs «viærre quèd 
Cib5 appetentiam prafket, parce qu'il excite l’ap- 
petit ;- OU bien, OTI YINOT Ts EUTIVEUMOT ETES S 
qudd tenfiones flatulentas laxet, parce qu'il 
chafle les vents qui excitoient des’ cenfions 
dans le bas ventre. 


CHAPITRE XLIIL 
Du Pain. 


É Pain differe fuivant les differentes 
matieres qu’on a employées: pour le 
faire ,. fuivant leurs proportions, & fui- 
vant la preparation de la pâte ;. & la 
maniere de la cuire ; le meilleur eft ce: 
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_ Juy qui a été fair avec de bonne farine 

de ffoment , où l'on a laiffé un peu de 

fon ; qui a été bien pêrri ; qui a êté fuf- 
fifamment fermenté , &' qu'on à fait 

Cuire à propos, par une chaleur conve- 

nable , en Fe qu'il ne foit ni trop dur 

ni trop mou ; on ne doit point le man- 

| ger trop tendre ; parce qu'alors il gonfle 
‘eftomach ; il vaut mieux attendre qu'il 

foit raflis. : Er | 

Le Pain nourit beaucoup re produit a cf 

un bon aliment. La croute de Pain rotie ” 

reflerre , & fa mie employée en cata- 

plafme ramollit, digere , adoucit, & 
fefout. ne, 

Le Pain ne produit de mauvais effets on 

qu'autant qu’on en ufe avec excés, où ‘ ”, 

qu'il eft mal fait. Par exemple, quand 

il eft trop cuit, ou qu’il ne left pas aflez, 

il fe digere difficilement , & pee fur 

Feftomach. D: 

+ Le Pain contient beaucoup de fel vo- Prinef: 

Jatile, d'huile & de phlegme. a 


Le Pain convient en tout temps , à Letems, 


l’âge, & 

tout âge, & à toute forte de tempera- 1e ire 

ment. CARE 
INCNES 


REMARQUES. 


E Pain n’eft autre chofe qu’une pâte cuite, 
fort nourriffante , parce que les matieres 


SE Po 
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qu’on employée pour le faire, font toutes.char= 
pees de particules onctueufes, huileufes & bal- 
amiques. La mie de pain appliquée en Cata- 
plafme, ramollit , adoucit , digere , & refout, 
pau qu'elle contient beaucoup de principes 
uileux & phlegmatiques , propres à rendre les 
fibres de la partie plus molles & plus fouples; & 
que de plus par fes fels volatiles elle ouvre les 
pores de cette même partie , & brife & attenue 
les fucs grofliers qui s’y étoient amafñlez. Ea 
croute de pain rotie, reflerre. La raifoneneft, 
qu’étant devenue fort poreufe & fort fpon- 
gieufe par une efpece de calcination qu’elle a 
{oufferte, elle ab{orbe les humiditez abondan- 
tes qui relachoient les parties , & donne plus de 
confiftance aux liqueurs tenues , qui s’écha- 
poient avec trop de facilité au dehors. 

Le Pain eft un aliment fi neceffaire , que 
nous ne pouvons nous en pafler. Nous ne man- 
geôns prefque rien fans Pain , & même fans 
uy la plüpart des viandes nous donneroient, 
un degoût qui nous Îles feroit haïr en peu de 
temps. El y a peu de Nations qui ne fe fervent 
de Pain: mais comme le froment ne vient pas 
pat-tout, plufieurs Peuples fe font du Pain, 


\ ou quelqu’autre chofe qui tienne lieu de cet 


aliment , avec des matieres équivalentes. 
Painde On dit qu’autrefois on fe fervoit en place 
glands © 4e froment, des glands de chène & de hètre. 
:& 4% Onaffure même , qu’il y a encore desendroits, 
hêtre. où ces glands font employez pour le même 


Pain de Ulage. 


‘ Chatai- Les Chataignes & les Dates fervent auffi à 


? 


gnes , & faire du Pain, comme nous l’avons remarqué 


ARE en parlant de ces aliments. 
Pain de Les Americains fe font du Pain affez bon au 


“racine, Goût , avec des racines nommées Caffaves. 


k 5 
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Cependant le fuc de ces racines empoifonne , À 
& ne perd cette mauvaife qualité , que par la 

… coétion. 
"Quelques Auteurs rapportent qu'en certains Pain de 
endroits ontire de terre une efpece de plâtre , plâtre. 
que l’on reduit en une fine farine , dont les 
Habirans du lieu font du Pain & des Gâteaux. 

A la verité; ce fair eft un peu étonnant , & 
merite confirmation. 

— Dans les Ifles Moluques , & dans plufieurs Pain de 
autres d'Orient , on fe fert de la moelle d’un pere 
certain arbre pour faire du Pain. Les Habi- °° 
tans de ces lieux l’appellent , Sagws. 

Les Iflandois,les Lapponois,& plufieurs autres Pain faie 
Nations , font durcir au froid ,des Poiflons, Re 
dont ils fe fervent , comme nous du pain. rime 
Quelques Habitans du Golfe Arabique prepa- 
rent auf du Pain avec des Poiflons rotis à la 
chaleur du Soleil, & ils mourroient de faim, 
s'ils n'avoient trouvé cette invention ; car 
Jeurs Terres fonc fi fteriles , qu'il n’y peut 
rien croître. 

D'autres Peuples font durcir differentes 
chairs d'animaux , qu'ils mêlent avec des 
écorces d'arbre , & dont ils font du Pain. On 
en fait encore en quelques endroits avec des | 
écorces de certaines Noix. Enfin on ne finiroit Pais de 
point fi on vouloit rapporter routes les ma- HET Té 
tieres differentes, dont on eft obligé defe{er- noix, 
vir en differens lieux pour faire du Pain; ou 
parce que les Terres n’y produifent point de 
froment,s ou parce qu’il furvient tout d’un 
coup des famines cruelles. Le lere du Tertre 
dans fon Hiftoire naturelle des Antilles, en 
rapporte une arrivée dans l’Ifle de la Guade- 
loupe , qui contraignit les Habitans dans la 
grainte de mourir de faun, de faire du Pain 


 : 
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avec les fruits d’un arbre qui eroît chez euxg 
appellé Co#rbaria. 

BE. De toutes les efpecés de froment , le blé'eft, 
celle qui fait de meilleur Pain ; & que nous 
employons davantage. 

Differene Ce Blé differe beaucoup, fuivant les pañà 

£es. où il croît; on le doit choifir net, fec, pe- 

Choix. fant, & bien nouyri ; on le said quelque 
temps avant de l’employer , afin qu'il puifle 
depofer une certaine humidité , & que fes 
principes actifs fe degagent un peu des matie- 

ï res grofheres qui les embarraflent. 

Princi- Le Blé contient beaucoup d’huile , & de fel 

pese effenciel , il cft appellé en Latin , Triticum, à. 

_ Triturare, parce qu’on fepare par trituration 
le grain du Blé d’avec fon épy. : 
Moins on laifle de fon avec la farine de 
Blé employée pour faire du Pain , & plus ce 
Pain eft nourriflant & agreable au goût ; mais 
il eft en recompenfe plus difcile à digerer , 
& plus pefant {ur l’eftomach , parce que les 
_parties tenues de la farine s’uniflent fi étroi- 
tement les unes aux autres, qu’elles ne fouf- 
frent entr’elles prefqu'aucuns pores ; ce qui 
- rend le Pain compaéte. Quand au contraire 
il y a un peu de fon mêlé dans le Pain ; ce fon. 
paï fes parties groffieres empêche l’union trop 
étroite des parties de la farine , rend le Pain 
plus poreux , & plus aifé à être attenué par 
le ferment de l’eftomach. De plus , le fon de- 
terge , rafraîchit ; & produit d’autres bons ef= 
fers 

Segie. Le Segle eft une autre efpece de froment ; 
dont les Montagnards & les Peuples Sepren- 
trionaux fe fervent ordinairement pour faire 
du Païn ; nous l’employons aufli, mais non 
pas fi fouvent que le Blé ; nous en mélons 
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quelquefois avec le Bié , pour donner au Pain 
un certain goût, qui plaît à plufieurs perfon- 
nes. El ne nourrit pas tant que le Blé, &illà- 
che un peu leventre.  . 

Il éontient beaucoup d’huile, & de fel ef- Prinèt 
fentiel. On le nomme en Latin, Secale, à Se- pes. 
care, couper, pärce qu'on le coupe au temps ra 
de la moiflon, | 

L'Orge eft auffi employée pour faire du Orge, 
Pain. Ce Pain eft rafraïchiflant , mais ïl 
nourrit moins que eeluy de Blé & de Segle. # 
L'Orge contient beaucoup d'huile, & un peu Princi- 
de fel effentiel ; il eft appellé en Latin, hor- pes. 
deum , qui eft un nom corrompu ; car autre- Étimol#t 
fois on difoit, Fordeum , à doefh, nutrimen- 8°* 
tum, nourriture, parce que l'on fe fert de 
l'Orge pour la nourriture. 

Il y a deux efpeces d’Avoine, unecultivée, Avoine} 
& une fauvage. La fauvage nourrit moins 
que la cultivée. Galien pretend que l’Avoine 
n'eft bonne que pour les Chevaux. Cependant 
nous ne laïffons pas de nous én fervir fouvent 
pour les hommes , comme nous l'avons mar- 
qué dans le Chapitre du Gruau. A la verité, 
nous en faifons rarement du Pain ; mais quel- 
ques Peuples Septentrionaux, chez qui les au- 
tres efpeces de froment ne croiflent point , . 
font du Pain d’Avoine, qui eft aflez nourrif- 
fant , & dont ils s’accommodent bien. L’A= Princis 
. voine coftient beaucoup d’huile, & de fel ef= PES: 
fentiel. Elle eft appellée en Eatin, Aves, 4b primol@ 
Avere , defirer ardemment ; parce que les gi. 
Chevaux. fe font un delice de manger del’A- 
voine , & hanniflent quand ils la fentent. 

Le Blé noïr ou Sarrafin fert auffñi dans plu- Blé noir; 
fieurs endroits à faire du Pain, qui fe digere Ou Sat- 
facilement , mais qui ne nourrit pas tant que le “*%# 
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Princi- nôtre. Ce Blé contient beaucoup d'huile, & : 
pes. peu de fel eflentiel : Son nom bain eft, Fa 
RAT gopyram , qui eft compofé du Latin, Fagus, 
| Hètre, & du Grec, «05; Blé ; comme qui 
diroit , Blé qui a la femence femblable à celle 

du Hêtre, I] fe nomme encore Sarracnicum, 

parce qu’il croifloit autrefois en abondance 
chez les Sarrafins. - ER, 

. Il croît en plufieurs endroits de l'Afrique 

de l’Afie, & de l’Amerique , une efpece de 

Ylé des froment appellé, Mays, & que nous nommons 
Turquie, communément , Blé de Turquie. On en fait 
du Pain, qui fe digere dificilementt , qui pefe 
fur l'eftomach ; & qui ne convient qu'aux 

Prin.  perfonnes d’un temperament fort &robufte. Il 
pes. contient beaucoup d’huile, & de fel effentiél, 
‘Pain de On fait encore plufieurs efpeces de Painavec 
Millet, le Miller, le Ris, le Panis, le Blé barbu, qui 
Lk re eft une efpece de Miilet , l’Efpeautre , & plu 
de Blé ” fieurs autres grains: mais ces fortes de Pains 
barbu, font difficiles à digerer , & iis n’ont pas à beau- 
d'Ef- coup prés Le bongoër de notre Painordinaire, 

peautre, Pour bien faire le Pain, on doit premiere 
pure ment mêler une fuffifante quantité de levain 
faire Je avec la farine. Ce levain eft pour l’ordinaire 
Pain, une pâte aigrie, laquelle étant compofée de 
_ {els volatiles acides, agire & divife les par- 
tics infenfibles de la farine par une fermen- 
tation qu’elle y excite , & rend le Pain plus 

leger , plus poreux , & plus facile à digerer. 
En fecond lieu , on doit obferver le degré 

de chaleur de l’eau que l’on verfe fur la fari- 
ne; car fi l’eau étoit trop froide, la fermen- 
tation ne fe feroit qu’imparfaitement. Si au 
contraire elle étoit trop chaude , la matiere 
+ fermentant trop vite & avec trop de violence, 
pourroit fe corrompre, .& devenir aigre ; 
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- Fomme nous l’expliquerons dans la fuite. 
En troifiéme lieu, il faut bien pêtrir la p4- 
te pour la mêler exa@ement avec le levain, 
…& de plus, pour aider par ce moyen au 
"mouvement interieur de fes parties infenfibles. 
 . Encquatriéme lieu, il faut la laifler quel- 
ues heures bien couverte dans un-lieu mo- 
| uen chaud, afin qu’elle fe puifle aflez 
fermenter, & gonfler. Mais fi elle reftoit 
| trop long-temps dans cer état ; les fels acie 
| dés de la farine s’él 


levant confiderablemenc au 
_ deffus des autres principes, & fe debarraflant 

» des parties huileufes qui les retenoient ; ren 
droient dans la fuite le Pain aigre. 

- "Enfin, il eft neceflaire de faire attention 
au degré de chaleur qu’on employe pour faire 
cuire le Pain; car fi la chaleur eft trop for 

» te,il fe durcit; fi elle eft trop foible ,ilrefte 
pateux, pefant fur l’eftomach , & difficile à 
digerer. F'AMeL re 1 | | | is 
® Hé Painà chanter ,en Latin, Panis afimus, Pain à 

* p'eft autrechofe que du Pain fans levain. hp 
‘+ Pour rendre la pâte dont on fait le Pain, Patiffe 
d’un goût plus relevé & plusagreable , onla rics 

, mêle avec differents ingrediens , & on en forme 
plufieurs fortes de Patifleries , dont il feroit 
trop long de parler icy, je diray feulement 
qu'on ne doit point trop s’accoutumer à leur 
ufage , non feulement parce qu'elles fonc 

refque toutes pelantes {ur l’eftomach , & 
difficiles à digerer ; mais encore parce qu’il 
faut toujours preferer autant que l’on peut, 
les aliments les plus fimples aux compofez. 
Le Pain en Latin, Paris, à waouo, Edo, 
je mange ; ou bien 3 ra, omne, tout, par- 
ce que quand on à du Pain, on peut fe paffer 
ge tout autre aliment. 


” 
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CHAPITRE XLIV. 


Des Choux. ae 
Bpeces, 4 L ya beaucoup d’efpeces de Choux ; 
Choix: que Fon cultive dans les Jardins. On 
les doit choïfir tendres, gros , & bien 
noutfis. 


Le Æ Les Chouxnourriflent medfocrementz 
+ ils font vulnetaires ; ils detergent & 
confolident les playes. Leur premier 
bouillon eft laxatif, & le dernier aftrin. 
gent. Les Choux rouges font plus pe- 
étoraux que les autres, & propres pour … 
ha phtifie, & pour adoucir les acretez 
de la poitrine. | 
MS Les Choux produifent des humeur 
* groffieres, donnent des rapports, & fe 
digerent difficilement. C’eft pourquoy 
on les fair ordinairement bien cuire a= 
vant que de les manger; & l’on y mê- 
le même un peü de poivre ; pour ai- 
der à leur diflolution dans l’eftomach. 
Les Choux contiennent mediocre= 
rent d'huile , & beaucoup de fel effen- 
til & de phlegme. | 
Letems,' Les Choux conviennent dans le temps 
+. qu'ils font tendres, aux jeunes gens d’un 
pera-  tempetärnent bilieux & fanguin ; mais 
“+ auffi-rôt qu'ils ceflent d’être en cet état, 


Srinci- 


pes. 


Des Choux. 16 2 
& qu'ils deviennent durs, on ne s’en 
doit point fervir , de quelque âge & de 
“quelque temperament que l'on foit. 


REMARQUES. 


L Es Choux font des plantes aflez connues 
par le commun ufage que nous en faifons. 
Yls étoient tres-eftimez chez les anciens, puif- 
que Chryfippe, Dieucles, Pythagore, & Car 
ton fe {ont donnez la peine de faire plufeurs 
volumes , pour decrire leurs facultez. Les Io- 
niens avolent tant de veneration pour les 
choux , qu’ils juroïent par eux ; & ils étoient 
en cela auffi Dsqiuess que les Egypriens, 
qui rendoient des honneurs divins à l’Oignon . 
, & au Poreau, pour les grands ofhces qu’ils 
difoient en avoir recus. 
Le premier bouillon des choux eft Jaxatif, 
- & le de aftringent ; parce que leur partie 
Ja plus diffoluble , comme la faline , fe dif- 
fout d’abord ; & les fels picotant un peu les 
glandes inteftinales ; cxcitent une levere éva- 
cuation. Le fecond bouillon au contraire ne 
trouvant prefque plus de fels à difloudre, ne fe 
charge que de la fubftance la plus terreftre 
des choux, qui n’eft propre qu’à. épaiflir les 
liqueurs , & à leur donnér plus de confiftance, 
Hipocrate faifoit cuire deux fois les Choux, 
& les donnoïit enfuite à manger aux Coelia- 
ques, aux Dyfenteriques , & à ceux qui cra- 
+ chent Je {ang ; il privoir par ce moyen les 
Choux de Jeur partie purgative, & ne leur 
laïfloit que la plus groffiere, quieft la plus 
aftringente. L'Ecole de Salerne dit auflñ en par- 
Jant des Choux : Hide Ml 


fus camlis foluit ; cujus [abftantia firingit, 


LA 
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Choux Les Choux rouges font plus pe‘toraux que À 


Fouges." Jes autres , parce qu'ils contiennent un fuc » 
k 


pus huileux , vifqueux , & plus propre à em- 
barraflér les acretez de la poitrine. On fair 


avec ces Choux.un Sirop pectoral, fort bon 


& fort falutaire, dont on {e fert beaucoup en 
Medecine. 

Etimo- Le Chouen Latin, Braffica, om & fenéuv, 
Vorare , Manger, parce que Je Chou pañle pour 
tenir le premier lieu parmi les herbes que 
Jon mange. , 


GE APP. I,TIRIE" SALE 


Des Artichaux. 


Efpeces. N cultive les Artichaux dans les 

jardins, & l'on s'en fert parmi les 

Choix. aliments. Ils doivent être choifis gros, 
tendres , & bien nourris. 

Bonsef.  Jls font aperitifs, ils levent les ob- 

fes. ftructions , ils font cordiaux , ils pouf 

fent par les fueurs , ils nourriflent AR 

coup, ils purifient la maffe du fang , & 

ils excitent l'humeur feminale, 

Mauvais Les Artichaux crus font venteux, fe 


* 
À 


€ 


sets. digerent difficilement , & pefent fur 


l'eftomach. Au contraire, les Artichaux 
cuits font faciles à digerer , & ne cau- 
fent aucun méchant effet. | 
Prind Ils contiennent beaucoup d'huile & 


PS de fel effentiel. 


à 2 


* 


Dé ArmishanxT MD | 
” Les Attichaux conviennent dans les Letems, 


: SE , P & 
temps froids , aux vicillards, & à ceux LE. 


qui font d'un temperament phlegmati- pera- 
7 > » MENte 
que. & melancolique, 


REMARQUES, 


1É ’Attichaud eft une efpece de chardon. Il 
À faut remarquer qu’il vient facilement dars 
- les terres où l’on à jetté de la cendre. La rai- 
fon en eft qu’il y a dans la-cendre beaucoup 
de fe] aikali, qui produit plufieurs avanta- 
ges. Car d’abord ce fel mêlé avec la terre où 
’on a planté les Artichaux , en attenue & en 
rarefie les fucs, qui étant devenus plus fub- 
rils pañlenc plus aifément par les pores de la 
racire , & fe répandent dans toutes les parties 
de la plante, De plus, ce fel alkali recevant 
dans fes pores un acide volatile, qui voltige 
continuellement dans l'air , prend une nouvelle 
forme , & devient un fel nitreux , moitié fixe, 
& moitié volatile, qui fe diftribuant enfuite 
par tous les tuyaux de cette plante, fert à fa 
vegeration , à la purification de fes fucs, & à 
augmenter la quantité des fels effentiels, en 
quoy cette plante doit abonder. 
Tout le monde attribue aux Artichaux la 
vertu d’exciter la femence. Ye croy que les 
matieres âcres & picotantes , dont on aflaifon- 
negles Aïtichaux , comme le poivre & le fel, 
y contribuent plus que les Artichaux mêmes. 
Cependant comme ils contiennent beaucoup de 
parties huileufes'& balfamiques, jointes avec 
des fels effentiels, ils peuvent augmenter la 
quantité de l'humeur feminale, qui eft auf 
fort huileufe & faline, Les Artichaux levens 


L 


Etimolo- 
gie. 


€hoix. 


. Bons ef- 


fers, 
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encore les obftru&ions ; ils font aperitifs, & 


ils excitent les urines par leur fel nitreux, qui : 


diffout & attenue les matieres vifqueufes & 
groflieres , qu’il rencontre dans fon chemin, 
& qui ouvre les conduits paroüilpañle. 

Les Artichaux crus produifent plufñeurs mau- 
vais effets, que nous avons marquez cy-de- 
vant, par leur chair folide & compaéte, qui 
demeure long-remps à fermenter dans l’efto- 
mach. 

Le mot Latin de Cirara, qui fignifie, Ar= 
tichaud, vient , fuivant le fentiment de quel- 
ques-uns, du nom d’une fille appellée Cinara , 
que les anciennes Fables difent avoir été chan- 
gée en Artichaud ; ou bien à Cinere, Cendre, 
parce que, comme nous avons déja remar- 
qué , les Artichaux viennent facilemenr fur les 
terres couvertes de cendre. 

L'Artichaud fe nomme encore en Latin, 
Scolymus ; qui vient du mot Grec, SXCA OS» Af- 
per, âpre & piquant, parce que l’Artichaud, 
pique quand on le couche. 


CHAPITRE XLVI. 
Des CAfperges. 
O N les doit choifir affez groffes ; 


tendres, bien nourries , d'un bon 

goût, & cultivées dans les jardins. st 
Elles font aperitives, elles attenuent 
la pierre des reins & dela veflie , elles 
font venir les mois aux femmes, elles 
levent les obftructions, elles fe digerent 
| aifément, 


| 
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ailément , elles fonc ftomachales, mais 
elles nourriflent peu. 

Les Afperges prifes avec excés ren- Mauvais 
dent les humeurs Âcres, & échaufenc 
un peu ; c'eft pourquoy les perfonnes 
dun temperament bilieux doivent en 
ufer moderément. Elles donnent une 
odeur puante & defagreable aux urines, 
comme tout le monde fçait. < ; 
Elles contiennent beaucoup d'huile & Princi- 
de {el eflenriel. | à 

Elles conviennent dans le printemps Le tems, 


à tr. à 4? l’âge & 
à tout âge, aux perfonnes d'un tempe- 5. 


tament phlegmatique & melancolique. Fe 


REMARQUES. 


’Afperge eft trop connue , pour que l’on 

ait beloin d'en faire icy une defcription 
particuliere.Ce qu’il y a à remarquer dans cette 
plante, c’eft que quand elle à acquis la grof- 
eur & la grandeur dans laquelle elle eft bonne 
à manger ; fi on la Jaifle plus long-temps fur 
la terre , elle s’eleve en maniere d’arbriffeau, 
& elle fe divife en plufieurs rameaux chargez 
de feuilles menues & deliées, & de petites 
fleurs qui tombent aprés quelques jours, & 
il paroïît en leur place une petite baye fphe- 
rique , contenant plufieurs femences tres du- 
res. Cette plante eft fort en uiage parmi les 
aliments du printemps. Elle eft cultivée dans 
Jes jardins , & elle eft meilleure & plus groffe 
que celle qui vient fans culture dans les prez 
& dans les champs. 

F 
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Le fel effentiel que les Afperges contien- 
nent en aflez grande quantité ,eft tres capa= 
ble de penetrer dans tous les recoins des par- 
ties , d'y difloudre les matieres glutineufes & 
embaraflantes qu’il y rencontre , & de fe faire 
un pañage dans tous les petits tuyaux, en 
rompant & derruifant les obftacles qui fe pre- 
fentent à {on chemin ; c’eft la raifon pour la- 

“quelle les Afperges prifes interieurement font 

aperitives , & propres pour la pierre. . | 
Xtimo- L'Afperge en Latin, Afparagus, 4b afper- 
logic, A ,arroler , patce qu'elle eft propre à ar- 

rofer. | 


CHA PE TIRE CN EME 
Du Houblon. 


Choix. É Es fommitez des tiges du Houblon, 
_s pendant qu'elles font encore jeunes 
& tendres, font en ufage parmi les ali- 
ments ; on des cuit , & on les accom- 
mode à peu prés comme les Afperges. 
Bonsef. : Le Houblon fortifie les vifceres , pu- 
Fe rifie la maffe du fang , excite l'urine; il 
eft employé pour les maladies du foye 
& de la ratte. 
Mauvais Il eftun peu venteux; & il fe dige- 
“Es. Le difficilement, quand fes tiges font 
devenués dures & chargées de feuilles, 


Princi- Il contient beaucoup d'huile & de 
PS {el eflentiel. 
Ze tems, 


fie,& Il Convient dans le temps qu'il eft 


S 


De 
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encore tendre , à tout âge, & à toute Îe tem- 


forte de temperament. AE 


REMARQUES. 


L £ Houblon eft une plante dont il y a deux 
efpeces , l’une mâle, & l’autre femelle. La 
femelle ne differe de l’autre, qu’en ce qu’elle 
eft plus bafle & moins belle, & qu’elle ne por- 
te des fruits que rarement. L'un & l’autre 
Houblon viénnent au bord des ruifleaux , le 
long des hayes, & ils s’encortillent en croiflanc 
autour des plantes voifines. On cultive le 
Houblon mäle en Angleterre, en Flandre, & 
dans les autres pays froids : fa fleur & fon 
fruit font, employez dans la compofition de 
la Biere. 

Le Houblon toit inconnu aux anciens, 
fuivant le rapport de Pifanelle. Cependant c’eft- 
wne plante fort falutaire, & qui produit de 
bons effets. Elle purifie la maffe du fang , en 

excitant une petite fermentation’, par la- 
quelle fes parties étrangeres fe feparent & for- 
tent au dehors , ou par les fueurs , ou par 
les urines, ou par d’autres voyes. 

Le firop de Houblon eft un bon remede Sirop de 
dans les fievres malignes & peftilentielles ; Hou- 
parce qu'il diflout & chafle au dehors un a 
Coagulum qui s’étoit fair dans la mafñle du 
fang , & qui peut-être du plus au moins eft 
la caufe de prefque toutes les fievres. 

Le Houblon en Latin, Lupulus, à Lupo , Etimo- 
Joup ; parce qu’on pretend que le loup fe ca- logic. 
che ordinairement ‘fous les branches du Hou- 
blon. Et comme ces branches font tres-foibles, 
cles fe courbent ordinairement comme par 


Fij 


Efpeces, 


Choix, 


Bons ef- 
£ets. 
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humilité ; ce qui a fait aufli appeller cette 
plante, bunulus. it 

Elle eft encore nommée Saliéfarius, à Su 
lice, Saule, parce qu’on dit qu’elle croifloit 
autrefois proche des Saules , autour defquel- 
les elle s’entortilloit. 

Enfin le Houblon eft appellé par quelques- 
uns vitis Seprentrionalinm , parce que daus Îes 
pays Septencrionaux on le fait foutenir par 
de grands échalats, ou des perches , à la ma- 
niere des vignes. . | : 


CHAPITRE XLVIII, 
De la Laifue. 


» 


L y a de deux fortes de Laitues ; l’une 

que l'on appelle fauvage , & qui ne. 
fert guere qu'en Medecine ; & l’autre 
domeftique ou cultivée. Cette derniere 
fe divife en plufieurs autres efpeces ; qui 
fervent communément parmy les ali- 
ments, comme la Laitue pommée , ou 
non pommée ; la Laitue romaine qui eft 
plus en ufage à prefent, qu'elle n'a ja-. 
mais été, & la Laitue crépée. Toutes les 
Laitues doivent être choifies tendres, 
jeunes , pleines de fuc, & qui ayent 
crû en terre grafle dans les jardins. 

Elles font humectantes & rafraïchif- 


fantes ; elles appaifent la trop grande 


‘ agitation des humeurs, elles rendent le. 


ventre libre, elles augmentent le lait: 
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aux noutrices ; elles excitent le fommeil, 
& ptoduifent ur bon aliment. | 

2 Leur ufage trop frequent debilite la Mauvais 
chaleur naturelle , caufe la fterilicé , “es: 
rend le corps lîche, pareffleux & pe- 
fant, & affoiblit l’eftomach. | 

Les Laitues contiennent beaucoup de Princi- 
fel effentiel & de phlegme, mediocre- P* 
mçnt d'huile, & peu de terre. 

Elles conviennent dans les grandes Le tems, 
chaleurs, aux jeunes gens bilieux, & Hu AR 


aux perfonnes qui ont l'eftomach fort pera- 
4, y ME te 
échaufé. | 


REMARQUES. 
| 


[L A Laitue eft une plante fort en ufage à 
caufe des bons effets qu’elle produit. Elle 
s’eft rendue autrefois recommandable par la 
convalefcence d’Augufte , qui s’en étant fervi 
par l’avis d'Antoine Mufa , revint en parfaité 
fanté. Galien en releve auf beaucoup l’ufage, 
parce que, dit-il, étant jeune , elle Iuy avoit 
appaifé des chaleurs immoderées d’eftomach 
qu'il avoit ; & étant vieux glle luy excitoit 
le fommeil. 
_ Certe plante provoque le fommeil , ra- 
fraichit & humeéte beaucoup en calmant ou 
temperant le mouvement des humeurs par fon 
phlegme laireux & vifqueux ; elle excite Le 
laïc aux nourrices, non feulement , parce qu'en 
moderant lagitation trop violente des hu- 
meurs , elle fait que les aliments qui fe font 
wonvertis en chyle , & qui fe font mélez dans 


F iij 


FF 2 


4 


Etimo- 
logie, 


Efpeces. 


Choix. 


Bons ef- 
fers. 


Mauvais 
effets. 


Princi- 
pes. 
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la mafle du fang, y confervent plus long 
temps leur confiftance chyleufe ; mais encore 
parce que fon fuc laiteux peur fort bien par 
Juy-même augmenter la quantité du lai&. 
La femence de Eaitue eft une des quatre 
femences froides mineures , elle a les mêmes 
vertus que la plante même. 
La Lairue en Latin , Laëuca, à Lace, laiét 5 
parce que cette plante abondeen fuc laiceux. 


CHAPITRE XLIX.. - 
De La Chicorée. 


L y a de deux fortes de chicorée, l’u< 

ne qui eft cultivée , & l’autre fauva- 

e. La fauvage eft peu employée parmy 

te aliments, à caufe de fa faveur. ame- 

re 3 mais elle l’eft beaucoup en Medeci 

ne. Pour la domeftique, elle fe divife em 

lufieurs efpeces que l’on cultive dans 

es Jardins potagers , & qui font fort en 

ufage. La Chicorée doit être choifie ten- 
dre, jeune, & d'un bon goût. - 

Elle eft hugneétante & rafraîchif- 
fante , elle pouffe par les urines , elle ap- 
paife la foif, & de excite l'appetit. 

Elle empêche la coction des aliments; 
elle debilite un peu l'eftomach, & elle 
fe digere difficilement, principalement 

uand on en ufe avec excés. 

Elle contient beaucoup de phlegme , 
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medioctement d'huile, & de fel eflen- 
tiel. | 
… Elle convient en temps chaud aux jeu- Le tems, 
. nes gens bilieux & fanguins, & à ceux !i8°> & 


le tem- 


qui ont l'eftomach échauffe. pera- 
ment, 


REMARQUES. 


L. A Chicorée fauvage a le goût plus âcre 
& plus amer que la domeftique, la raifon 
en eft qu’elle contient plus de fel eflentiel. Ellei 
eft auffi par rapport à ce {el plus aperitive, 
 & plus convenable pour lever les obftruétions 
 & pour les maladies du foye ; c’eft pourquoy. 
on l'employe plus que l’autre en Medecine. 
Pour ce qui eft de la domeftique, elle a beau- SR 
coup de reflemblance avec la Laitue par fes ai 
effets, & par les principes qu’elle contient. que, 
Ainfi nous ne nous étendrons point fur l’ex- 
 plicationde fes vertus, puifque nous ne ferions 
 querreperer ce que nous ayons déja dit en par- 
Jant des Laitues. 

Les femences de Chicoréc fauvage & do- 
meftique tiennent leurs places parmi les qua- 
tre femences froides mineures, dont on fe fert 
en Medecine, at 

Le Piflenlit dont on fait des falades au bifen- 
princemps , eft une efpece de chicorée fauva- lit. 
ge qui croît aux lieux herbeux & inculres ; 
. certe plante a une petite amertume agreable, 
elle eft employée quand fes feuilles commen- 
cent à croître , & pendant qu'elles font encore 
tendres. Elle eft deterfive , aperitive , & pro- 
- pre pour purifier le fang. On la nomme en Etimos 
Latin, dens leonis , parce que fes feuilles par l98ie* 
leur découpure repre!entent affez bien la ma 


F iii) 


Efpeces. 


Choïx. 
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choire d’un lion garnie de dents. Elle eft en 
core appellée , caput monachi, parce qu’aprés 
la chute de fes fleurs il paroît un petit bou- 
ton, qui refflemble à ure tête nue. 

La Chicorée eft appellée en Latin, intmbus, 
vel intybus, à tubo , tuyau , parce que fa tige 
eft ordinairement creufe en dedans comme un 
tuyau. 

On nomme en Latin la chicorée fauvage, 
Cichorium , à xiXüe, invenio, je trouve, parce 
qu'on la trouve par-tout, 


CHAPITRE L. 
Des Poirées , on Betes. 


L y a deux efpeces principales de 
Poirée : L'une qui eft blanche, & 


l'autre rouge. La rouge fe {ubdivile en : 


deux autres efpeces, dont la premiere 
n'eft differente de la Poirée blanche, 
que par fa couleur rouge. La feconde 


efpece de Poirée rouge a des feuilles 1 


plus rouges & plus petites, que la pre- 
micre, & a une racine tres grofle, rem- 
plie d’un fuc fanguin , ayant une figure 
approchante de celle d’une rave. On ap- 
pelle cette derniere efpece Bete-rave. On 
ne fe fert parmi les Aliments, que des 
feuilles de la Poirée blanche, & de la 

remiere efpece de Poirée rouge. On 
É doit choifir tendres, charnues, luifan- 
ces, pleines de fuc, & d'un goût ni- 
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treux. Pour ce qui eft de la feconde ef. 
pece de Bete rouge, fa racine eft tres 
.émployée; on la mêle dans les falades. 


On la doit choifir bien nourrie, groffe, 


tendre, & d'un goût doux & agreable. 


Toutes les Poirées pouflent par les Bonsef. 


- urines, lâchent le ventre, puriñent le 
fang , excitenc le lair, & levent les ob- 
ftructions. Le fuc de la Poirée blanche 
afpiré par le nez en erthine, fait éternuer, 
& diflout la pituite crafle. 


Ets, 


Les Poirées fe digerent difficilement, JET 
Cirets. 


& excitent des vents. 


Elles contiennent peu d'huile , beau- Princi- 


coup de fel effentiel & de phleome. 


pes. 


Elles conviennent Ën tout temps aux Le tems, 


jeunes gens d'un témperament chaud | 


âge, & 
€ tem- 


 & bilieux ; mais les vieillards , les phleg- pers- 


matiques , & ceux qui ont l'eftomach 
foible , doivent s’en abftenir. 


LS 


L 


REMARQUES. 


O N cultive toutes les efpeces de Poirées 
dans les jardins potagers, parce qu’elles 
font fort eu ufage parmi les aliments. Les 
bons effets qu’elles produifent , provienrent de 
Jeur {el effentiel ou nitreux , dilayé par une 
fufifante quafitité de parties aqueufes. Elles 
fe digerentun peu difficilement, parce qu’el- 
les contiennent un fuc épais, & groflier, qui 
demeure long-temps dans leftomach, avant 
que d’y être parfaitement arrenué. . 


F v 


mMeñt+ 


ES 
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Etimo- On dit que la Bete chargée de femence ;# 
logie. beaucoup de reffemblance par fa figure à læ 
lettre Greque By7a, & que c'eft d'où elle a 
tiré fon nom. 
Bete-rave eft ainfi appellée , parce que c’eft 
une Bete , dont la racine à la figure d’une 
ave. 


CHADITRE LL 
De la Bourache , & de la Buglofe. 


TChéx. N doit les choifir jeunes, tendres 
() & pleines de fuc. 
Bons ef. Elles font humectantes & adouciflan 
fais. tes ; elles-temperent les acretez du fang 
& des autreshumeurs. Leurs ffeurs pu- 
. rifient le fang,rectéent le cœur & les ef- 
prits, & tiennent leur place parmi lestrois 
leurs cordiales. On mêle quelquefois la . 
fleur de Bourache dans les falades. 
arts La Bourache & la Buglofe fe dige= 
"_ rent difficilement. 
Princi- Elles contiennent peu d'huile, beaucoup 
Er de phlegme & de fel effentiel. 
“Hip Elles conviennent en tout temps aux 
letem- jeunes gens d’un ternperament chaud & 


pera- «]: 
ta bilieux. À 


REMARQUES. 


1 Bourache & [a Bugloffe font deux: 
plantes potageres res-employées dans les 


12: 


en 
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bouillons rafraichiffants ; nous les avons join- 
tes enfemble dans le même Chapitre, parce’ 
qu'elles ont les mêmes vertus les mêmes un 
cipes , & que l’on fubftituc aflez fouvent l’une 
Au nétaunac lantre. M. 

Elles adouciflent les acrerez du fang & des 
autres humeurs, par un fuc vifqueux & gluant, 
dont elles font chargées. Leurs fleurs paflenc 
pour recreer le fang & les efprits ; cer effet | 
peut être produit par quelques principes exal- 
- tez qu'elles contiennent. 

La Bourache & la Bugloffe fe digerent dif 
cilement ,à caufe de ce fuc vifqueux & gluant, 
dont nous ,avons déja parlé ; c’eft pourquoy 
l’on doit toûjours faire bien bouillir ces plan- 
tes avant de les manger , pour attenuer & dif- 

, foudre par la coétion ce fuc groffier. 

La Bourache étoit nommée autiefois enLatin, Etimolo: 
Corago.fuivant le rapport de quelques auteurs, gi 
parce qu'elle & fa fleur paflent pour être 
cordiales , mais dans la fuire du temps elle a 

été appellée Borrago, car on a changé par 
corruption le C. en B. 

La Bugloffe en Latin, Buglofum,, & en 
Grec BéyAoccos en Bès bos , bœuf & yAwcoa, lin 
gua, langue, comme qui diroit langue de 
bœuf; car on pretend que les feuilles de la Bu- 
gloffe reflemblent beaucoup à une langue de 
bœuf par leur figure & par leur rudeffe. 


CHAPITRE LIl. 
De la Mente. 


D 


L y a plufeurs efpeces de Mente , dont Efpeces, 
la premiere eft domeftique & cultivée, 
po F vj 
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& les autres fauvages. La cultivée eft pré- 
ferable aux autres pour fon bon goùt.Elle 
Choix. doif être choifie petite , tendre, d’une. 
odeur forte & ‘agreable, & d’une faveur | 
aromatique. Elle eft appellée Mente Ro- 
maine. On fe fert ordinairement de fes 
fommitez tendres dans les falades. 
Bonsef- Toutes les Mentes font bonnes à l’efto- 
frs, nach selles le fortifient beaucoup ; elles 
excitent l’appetir; elles réjoüiffent le cœur 
& le cerveau 5 elles refiftent à la malioni- 
té du venin ; elles tuent les vers ;-elles : 
provoquent les mois $c l'accouchement 
aux femmes; elles refolvent & détergent; 
elles font eftiméesvulneraires ; elles cha 
{ent les vents; elles arrêtent le hoquet,les : 
naufées, & les vomiflements ; elles exci- 
tent l'humeur feminale, & rendent l’ha- 
 Îeine agréable. 
nr Leur ufage trop frequent échaufs 
Gr co beaucoup, & rend les humeurs âcres 
& picotantes. 
Prinai- Elles contiennent beaucoup d'huile 
pes.  exaltée & de fel effentiel. 
ietems, Elles font tres falutaires dans lestemps : 
“y: froids , aux vicillards , aux perfonnes. 
pera-  phlegmatiques , & aux mélancoliques : 
PE mais elles ne conviennent point aux jeu- 
nes gens d’un temperament chaud & bi- 
ficux. + | 


LA 
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REMARQUES. 


| A Mente eft une plante fort commune, 
qui croît prefque par-tout. Elle eft em- 
ployée parmi les aliments ; & en medeci- 
ne, Son, gout & fon odeur aromatiques pro- 
viennent de ce que fes parties huileufes ayant 
été fortement attenuées, brifées &exalrées par 
des {els volatiles ; ces deux principes pañlent 
cnfuiteavec beaucoup de lecereté fur les fi- 
bres nerveules de la langue, & de la tunique 
interieure du nez, & y laïflent une impreflion 
agréable. 
La Mente étant compofée de principes fort 
cxalrez , commenous wénons de Îe remarquer, 
, eft tres capable de produire les bons effers qué 
nous luy avons attribuez. Elle refifte au venin, 
& réjouit le cœur & le cerveau , en entrete- 
nant les liqueurs dans une jufte fluidité, & 
en augmentant Ja quantité des efprits. Elle 
provoque les mois aux femmes , emdétruifant 
. les fucs lents & grofhers qui s’étoient arrêrez 
dans les tuyaux de la matrice, & qui empéê- 
choiïent l'écoulement de l’humeur menftruale. 
Enfin elle aide à la digeftion , & fortifie l’efto- 
mach , en attenuant & divifant les aliments 
qui y font contenus, &enluy communiquant 
une chaleur douce & temperée. L'Ecole de 
Salerne aflure par ce vers, que la Mente eft 
fort ftomacale : 


Nunquam lentafuit ffomacho [uccurrere mentha 


La Mente en latin, mertha, à mente, efprit ; 
parce qu'elle pañle pour fortifier le cerveau, 
pour exciter la memoire , & pour rendre les 
peuices plus vives. 
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CHAPITRE LIll. 
De l’oféille, on Surelle. 


Efpeces, JF y a deux efpeces generales d'Ofcille, 
La premiere eft cultivée dans les jar- 
dins ; elle fe fubdivife en pluficuts autres 
efpeces, dont nous ne parlerons point 
icy. La feconde vient dans les champs ; 
fes feüilles font petites, ayant la figure 
d'une lance ; elles font beaucoup plus 
acides que celles de, la cultivée. Cette 
plante croît aux lieux fabloneux ; les 
moutons & les brebis la mangent ordi- 
nairement , c'eft pourquoi on l'appelle 
en latin, Oxalis ovina, [en vervecina. 
On n’employe gueres l’Ofeille fauvage 
parmi les aliments , à caufe de fa trop 
grande aigreur 3 pour la cultivée, elle y 
eft fort en ufage. On la doit choïfir jeu- 

ne , tendre, & d'un goût agreable. 
Bonsef  L'Ofcille rafraîchit beaucoup, appaife 
fers. ]es ardeuts de la bile, defaltere, excite 
l'appetit, fortifie le cœur, refifte au ve- 
nin, & arrète les cours de ventre & 

| les pertes de fang. 

Mauvais Quand l’Ofeille eft vo acide , ou que 
© l'on en ufe avec excés, elle incommode 
l'eftomach , en le picotant fortement ; de 


Choix, 
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4 , elle referre quelquefois un peu trop 
eventre. 
Elle contient beaucoup de fel acide & Ptinet- 
de phlegme. | En 
Elle convient dans les temps chauds j* Da 


aux jeunes gens bilieux & fanguins;le oh 
mais les perfonnes d'un temperament Pa 


mélancolique doivent s’en abftenir.. 
REMARQTVES. 


FR eftune plante affez connue , & fort 
employée parmi les aliments à caufe de 
fon goût aigreler. On l'appelle communément 
. dans la Lombardie, l’herbe acide. La faveur 
aigrelette de cette plante provient de ce que 
les feis acides qu’elle contient en grande quan- 
tité , Étant peu retenus & embaraflez par d’au- 
tres principes, communiquent aux fibrilles 
nerveufes de la langue une impreflion affez 
forte d’acidiré. Deus 

L'Oftille rafraïîchit , appaife les ardeurs de 
la bile | & produit plufeurs autres effets fem- 
blables, par fon fuc acide qui precipite les 
principes âcres des humeurs, & qui coagulant 
un peu les liqueurs tenues , appaife leur fou- 
gue & leur impetuofité. . 

Le firop d’Oleille eft un bon remede dans Sirop 
les dyfenteries , & dans les autres écoulements d'Ofeil- 
immoderez. | = 

L'Ofeille en latin, Areiofa, ab aceto, ktimo- 
vinaigre , parce qu'elle eft aigre comme Ie logie, 
vinaigre. 

Elle fe nomme encore, Oxalis , ab ôfvr, 
Acidus , acide, parce qu'elle eft acide, 


Éfpeces, 


Choix. 


‘Bons ef- 
fets. 


Mauvais 


chets. 


Princi- 
pes. 


Letems, 
l'âge & 
Je tem- 
pera- 
FacAt, 

“ 
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| CHAPITRE. LEW. 
| De la Pimprenelle. : 
I L y a deux fortes de Pimprenelle, 


l’une qui vient dans les champs, & 


dont on fe fert peu parmi les aliments ; . 


l’autre que l’on cultive dans les jardins , 


& qui eft fort en ufage. On la doit choi- 
fir petite, tendre, d'un gout & d'une 


odeur agreables. 


Elle pouffe par les urines , elle atte 


nue la pierre des reins & de la vefhie; 
elle réjouit le cœur 3 elle paffe pour être 
déterfive , déficative , & vulneraire ; elle 
eft propre pour la phtifie & pour les flu- 
xions de poitrine. On la prend encore 
en décoŒion , ou bien on l'applique ex- 
terieurement pour arrêter les pertes de 
fang. j 

Elle fe digere difficilement, & rend 
le ventre parefleux quand on s'en fert 

LA 

avec excés. 

Elle contient beaucoup d'huile & de 
{el effentiel. 


Elle convient en tout temps à toute fotte 


d'âge & de temperament , pourvü qu'on 
en ufe moderément. 


. 
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REMARQUES. 


di: Pimprenelle eft une plante dont on fe 
(err communciment dans les falades, 
Elle à une odeur & un goût aflez agreable, 
ec qui montre qu’elle contient quelques prin- 
cipes exaltez. Elle étroit inconnue aux anciens, 
au rapport de Pifanellus. Quelques Au- 
teurs l'ont mife entre les efpeces de Saxi- 
frage , non feulement parce qu’elle reffemble 
aflez par fa figure & par fes vertus à cette 
plante, mais encore parce qu’elle eft eftimée 
propre pour rompre & pour brifer la pierre 
du rein & de la veflie. 
Ea vertu principale de Ia Pimprenelle con- 
fifte dans fon {el eflentiel , propre à ouvrir 
les glandes renales, à donner une plus libre 
iflue aux ferofitez qui s'y filtrent continuel- 
lement , & à poufler au dehors les matieres 
groflieres qui s’étoient arrêtées dans les con- 
duits urinaires. (1 
La racine de Pimprenelle eft divifée en plu- Racine 
fieurs branches rougeâtres ,entre lefquelles on de Pim. 
dit qu'on trouve quelquefois certains grains Prenclle. 
rouges , a qui l’on a donné le nom de Co- Coche- 
chenille filvcfire, & qui font en ufage parmi "ille ä- 
les Teinturiers. metre 
La Pimprenelle en Latin , Pémpinella, guaff Eimolo- 
bipinella, parce que fes feuilles font rangées 8e 
deux à deux le long d’une cofte , de même que 
celles du Pin. 
Elle eft encore appellée Sarguiforbs, parce 


qu'elle artêté le fang, 


Choix. 
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CHAPITRE 'EV.: 
Du Perfil. 


UN doit choifir les fommitez du 
Perfil avant qu’elles ayent com- 


. mencé à fleurir ; ou à porter des femen: 


Mauvais 
effets. 


Princi. 


pes. 


Le tems, 


ces, parce qu'alors elles font plus ten- 
dres , élles ont plus d'odeur, & font 
moins âcres. On fe fert aufh des ras 
cines du Perfil parmi les aliments ; elles 
doivent être longues ; groffes , blanchä- 
tres, tendres, & d'un bongoût. 

Le perfil en toutes fes parties provo 
que les urines, & les mois aux femmes, 
emporte la pierte des reins & de la 
veflie , leve les obftructions , refifte au 
venin, chafle les vents, eft vulneraire & 
refolutif , diffipe le lait des mammelles, 
étant pilé & appliqué fur le fein. | 

Il ne produit pas toujours un bon ali- 
ment , il enflamme la mañle du fang , & 
caufe des maux de tête. 

Le Perfil contient beaucoup de fel ä- 
cre, & une mediocre quantité d'huile 
exaltéc. 

Le Perfil convient en tout temps, aux 


l’âge, & vieillards, & aux perfonnes d'un tem- 


e tem- 
pera- 
ment, 


perament phlegmarique & mélancoli- 
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que ; mais les jeunes gens d’un tempe- 
rament chaud & bilieux doivent en ufer 
fort fobrement. 


REMARQUES: 


E Perfil eft une plante fort employée dans 
les cuifines. Son odeur agreable & aro- 
matique provient de quelques particules hui- 


leufes , fortement attenuées & exaltées par des 


{els eflentiels. 
Le Perfil contient un fel fi âcre & fi corrodant, 
que quand on fringue un verre à boire dans 


de l’eau où l’on a lavé du Perfil , &oûilen eft 


refté quelques parties de feüilles, pour peu qu’- 


onappuye fur ile verre, il fe brie en morceaux. 


Cela vient de ce que ce fel étant d’une fu- 


perficie inégale & fort tranchante , en paflant 
& repaflant fur les parties du verre, en dé- 
truit l'union , à. peu prés de la même maniere 
qu'une cie, dont la fuperficie eft inéoale & 
raboreufe , auffi-bien que le fel du Perfil, divife 
un corps folide fur lequel on la fait pañler & 
tepañler plufieurs fois. 

C'eft encore par le fecours de ce fel âcre 
que le perfil eftaperitif, leve les obftructions, 
provoque les mois aux femmes, & produit plu- 
fieurs autres effets femblables. | 

Il croît en Macedoine une autre efpece de 
Perfil , qui reflemble affez au nôtre, cepen- 
dant fes fetilles font plus amples & plus 
découpées. On nous en apporte la femence, 
qui eff d’un goût & d’une odeur aromatiques. 
Elle contient beaucoup d’huile exaltée & de 
fel volatile. Elle n’eft pas fi âcre que celle 
du Perfil ordinaire ;on l’employe dans la The- 


Perfil de 
Mace- 
doine, 
La {e- 
mence. 
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Vertus, riaque ; elle eft propre pour refifteï au venir, 
pour exciter les moisaux.femmes , pour atte- 
nuer & divifer les humeuts groflheres , & pour 
‘chañer les vents. 

Ha Le Perfil en Latin, Petrofelinum, à mteus 

logie, petra pierre, & Ciamor, apium, parce que le 
Perfl vient aux lieux pierreux , ou parce 
qu’il brifela pierre des reins & de la veflic. 


CHA PET RE LMI 
De l'Effragon. | 
Hbc ; fans le meilleur & le plus fa- 


He lutaire eft celuy qui a été cultivé 
dans les jardins, & quieft venu en ter- 
Choix. re grafle & marecageufe. On en doit 
prendre les fommitez , pourveu qu'elles 
foient tendres ; jeunes , & d'un bon 
goût. 
Bons er.  L'Eftragon excite les urines & les 
fes.  fueurs, fortifie l’eftonnch & le cœut » 
fait venir les mois aux femmes, donne 
de l’appetit , refifte au venin , chafe les 
vents, pale pour être antifcorbutique, 
& fait cracher , étant mâché. ; 
Duras Il échauffe beaucoup , & met la mafle 
du fang dans une forte agitation ; c'eft 
pourquoy les perfonnes d’un tempera- 
ment chaud & bilieux doivent s'en ab- 
fenir , ou en ufer moderément, 


De l'Effragon. TAI | 


11 contient beaucoup de fel effentiel princi- 
& d'huile exaltée. pes. 

Il convient principalement en temps Letemss. 
| 3 a l’âge , & 
froid , aux vieillards, & aux perfonnes je tem- 

{ ‘ M pera- 
phleomatiques & melancoliques, “Nb 


REMARQUES. 
Drue eft une plante fort employée dans 


les falades ; elle eft d’un goût âcre ,aro- 
 matique, & accompagné d’une douceur agrea- 
- ble, parce qu’elle contient beaucoup de par- 
» vies huileufes exalrées & de fels volatiles , & 
que ces deux prinçipes étant étroitement unis 
enfemble , les fels picotent par le plus fubril 
de leurs pointes ; quoiqu’avec aflez de force, 
| les fibrilles nerveufes de la langue, ce qui 
produit l’acreté ; & les parties huileufes glif- 
fant, pour aïinfi dire , {ur ces fibrilles, exci- 
tenten mème temps une imprefhon de dou- 
ceur. 

L'Eftragon fortifie le cœur & l’eftomach, 
excite l’appetit, & aide à la digeftion par fes 
principes volatiles & exalrez ; il provoque les . 
fueurs, les urines , & les mois aux femmes, 
en atrenuant les fucs vifqueux & groffisrs , & 
en detruifant les obftacles qu'il rencontre 

” dans les petits tuyaux, & qui empêchoient 
l'écoulement des liqueurs. Enfin il eft eftimé 
propre pour refifier au venin ; & il agiten cette 

…occafion en confervant les humeurs dans une 

Fjufte fluidité. La plüpart des payfans ont tant 
de confiance en cette plante , qu’ils font per- 
fuadez qu’elle les peut preferver contre la 

. pete, & contre toute forte de corruption , 
tantinterne qu'externe, C’eft pour cela qu'ils 
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s’en fervent en plufieurs endroits comme nous 
nous fervons de l'Orvietan , de la Theriaque , 
& de plufieurs autres compofitions femblables 
de pharmacie. 

On fait bouillir de l’Eftragon dans du win 
blanc , & enfuite on pañle le vin chargé de 
quelques parties de certe plante ; il eft pro- 
pre alors à appaifer les douleurs des dents & 

. des genfives caufées par quelques humeurs 
vifqueufes & acides. On en prend dans la bou- 
che ,& onl’y laifle quelque temps. Ce vin 
gft encore bon pour raffermir les dents & les 
genfives des fcorbutiques. 


C'H' A PAIXT OR 'E Le 
Du Potreau. 


Choix. N le doit choifir tendre , cultivé 
dans les jardins, & qui foit venu 
en terre humide , grafle, & mareca- 


geufe. 
Bonse. Le Poireau eft apetitif , incifif, & 
fus,  penetrant ; il excite les mois aux fem- 


mes , le crachat, les urines, & la fe 
mence; il abat les vapeurs, il empè- 
che l’yvrefle. On l’applique exterieure- 
ment pour la morfure des ferpens , pour 
la brülute, pour les hemorroïdes,& pour 4 
aider à la fuppuration ; on fe fert de fon 
—— fuc pour le bruïflement d’oreille, 
Mauvais Le Poircau fe digere difficilement , & 
M 4 produit des vents; il échauffe aufli beau- 
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coup , & il caufe des maux de tête, & 
des rêveries defagreables , fuivant le rap- 
port de plufeurs Auteurs. 
Il contient beaucoup d'huile & de fel Princi- 
_effentiel. PES 

Il convient dans les temps froids aux Le tems, - 
vicillards , aux phleomatiques , & à ceux se 


ce tem- 
qui ont des humeurs groflieres & peu en pera- 


mouvement. R | _ment, 


REMARQUES. 


N cultive avec {oinle poireau dans les 
| jardins potagers. Il eft plus employé 
parmi les aliments ,qu’en medecine. La plu- 
partdes Auteurs quien on parlé , le font paf- 
. fer pour un aliment fort pernicieux ; cepen- 
dant nous ne remarquons point ici où il eft 
fort en ufage, qu’il poduife rous les mauvais 
effets qu’on luy, attribue, A la verité il fe 
digere un peu difcilement , & excire quelque- 
fois des vents à caufe d’un phlegme vifqueux 
& gluant qu'il contient. C'eft pourquoy l’on 
fait toujours bien cuire le Poireau avant de 
le manger , afin d’attenuér par la coétion ce 
mauvais {uc. 

Le loireau excite l’urine , les mois aux fem 
mes , & l’humeur feminale par fon fel âcre, 
ANcifif & penetrant ; il aide à la fuppuration, 
étant appliqué exterieurement , parce qu’il di- 
gere, meurit, & attenue Ja matiere de Ja fup- 
"puration, & qu'il luy communique affez de 
force & de mouvement pour fe faire un pafla- 
ge au dehors. On l'applique aufli de la mé- 
me maniere pour la brülure & pour la mor- 
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{urc des ferpents ; & 1l ouvre en cette occafion 
les pores de la partie, & donne une libre for- 
tie aux matieres étrangeres qui s’y étoient 
introduites. Enfin fon fuc appaife les douleurs 
& les bruïflements d'oreille , étant introduit 
dedans , parce qu’il rarefie & attenue par fes 
fels âcres les humeurs vifqueufes & acides qui 
s’éroient attachées à cette partie, & qui la pi- 
cotoient fortement. 

RE a Le Poireau en Latin, Porrum , & en Grec, 
TeXTU ; À TeXO , ACcendo , j enflamme, parce que 


gie. le Poireau échauffe beaucoup. 
CHAPITRE LVIIl. 
Du Cerfeuil, Ée 
Choix. N doit choifir le Cerfeuil tendre, 


rempli de fuc, d'un goût & d'une 
odeur agreables. 
Le Cerfeuil étant pris interieurement, 
Le  eft aperitif , leve les obftruétions , & 
attenue la pierre des reins; il purifie le 
- fang ,ileft febrifuge, il diflout le fang 
caillé; ons'en fert aufli exterieurement 
en çataplafme, où en fomentation, pour 
la retention d'urine , & pour la colique 
nephretique. ” 
Mauvais: Le Cerfeuil ne produit aucuns mauvais 
chets.  effers- 
Ra Il contient beaucoup d'huile un peu 
exaltée , de fel effentiel , & de phlegme, : 
Letems, I] convient en tout temps , à toute for 


l'âge & . p 
dei Air Ve age & de temperament. 


peçamét. REMARQUES, 


MNDa\Cerfeuit. as | 


Ar: REMARQUES. 


14 E Cerfeuil eft une plante poragere, & fort 
Le éommune; on s’en fert fouvent dans les: 
, bouillons ; elle a un goût .& une odeur agrea- 
ble, parce qu'elle contient quelques principes 
_volatiles & exaltez, Ses feuilles reflemblenr 
à celles du Perfil ;: mais elles fonc plus cour- 
res & plus découpées. 
La principale vertu du Cerfeuil confifte dans 
. unfel effenriel , & dans quelques principes hui- 
Jeux .& exaltez, dont ileft chargé , & quifonc 
… propres à difloudre & à attenuer, jes {ucs vif 
 queux & Broffiers qu’ils rencontrent à leur 
 palage; à ouvrir les. glandes renales , & à pu- 
-sifier la mafle du fang ,.en l'entreténant dans’ 
| yné jufte fluidité, & en Precipitant &chaf… , 
ant au dehors les matieres £trangeres qui 
…faifôient obitacle à fon mouvement: 
Le Cerfeuil enLatin, Chærophilluns, à gaieo , 
| gaudeo » & SUR, folium ; comme qui diroit 
ES qui réjoüit par la multiplicité de fes 
euilles. 
4 On l'appelle auf, Cerefolium ; comme qui 
diroit feuille de Cerés » parce que certe plan- Étimole. 
te eft fort ufitée parmi les aliments où l’on 8°: 
vouloit autrefois que la Déefle Ceres pré- 
fidàr. | 


CHAPITRE Lix: 
* , Du Pourpier. 

k : L,y a deux efpeces de Pourpier Ur Efpeces, 
- domeftique, & l’autre fauvage. Le + 


| 
| 


+ 
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dernier ne differe du precedent qu’en ce 
ue fes feuilles font plus petites , & que 

d'ailleurs il naît fans culture. We 
Choix. On doit choifir le Pourpier jeune, 

tendre & fucculent, . “à 
Bonsef. Il purifie le fang , il adoucit les acre- 
fs. Lez de la poitrine ; il eft propre pour 

le fcorbut, & pour tuer les vers. 
Mauvais I] fe digere difficilement , & il excite 
“ets. des vents. | SES 
Princi- Il contient beaucoup d'huile & de 
P#*  phlegme, mais peu de fel. 2 4 
Letems, Il convient en temps éhaud aux jeu- 


l’âge, & ? - 
jé *nes gens d'un temperament chaud & 


pera-  bilieux. 2 


ment, 
. 


REMARQUES. S 


N cultive le Pourpier dans les"jardins 

en terre grafle ; il eft d’un grand ufage 
parmi les aliments. On le mêle dans les bouil= 
lons rafraïchiflants , & dans les falades. Quels 
ques-uns le confifent dans du vinaigre & du felh 
pour le conferver plus long-temps. Pour le 
Poutpier fauvage on ne s’en fert gueres; of 
le trouve communement dans les vignobles, 
Quelques Aureurs veulent qu’il ait des vertus 
oppoites à celles du Pourpier cultivé ; cepens 
dant on remarque que ces deux efpeces de 
Pourpier fe reffembient aflez par leurs effets 
Le Pourpier eft humeétant & rafraichiffant 
pat fon fuc bilieux & phlegmatique, Po 
à embarañler &à étendre Les fels Âcres des pie 


+ 
 . ‘4 
5 | 


Dr 
| 
! 


IN à L 
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aneurs, & à calmer leur trop grand mouvement; 
ilfe digere difficilement , & 1l excite des vents, 

“parce ai ce fuc eft un peu groffier & vifqueux. 

» La femence de Pourpier eft une des quatre semence 
‘femences froides mineures ; on D AT URES de Pout- 
<oup en medecine. | pier. 

Le Pourpier en Latin, Portulaca , à pertula ; Etimole- 
etite porte , parce qu’on s'eft imaginé que fa 81e. 
euille reflembloit à une petite porte. 

Le Pourpier eft encore appellé par quelques- 

uns , Porcellana, à porco, porc, parce que les 
£ochons mangent cette herbe avec plaifir.  - 


CHAPITRE Lx. 
De la Marjolaine. 
| te y à deux efpeces de Marjolaine , Efpeces. 


qui font toutes deux cultivées dans 
Îes jardins. La premiere ne differe de la 
feconde qu'en ce que fes feuilles font un 
peu plus grandes. On doit choifir lesCkoir, 
feuilles de la feconde efpece de Marjolai- 
ne, parce quelles font plus odorantes, | 
qu'elles ont un goût plus”aromatique , 
& qu'en un mot elles ont plus de ver- 

À 1128 
- La Marjolaineeft cephalique, fortifie Bons ef- 
les nerfs, eft propre pour l'épilepfie, l'a- ne 
poplexie , & les autres maladies du cer- 
veau; chafle les vents, & eft refoluti- 
ve & vulneraire : on la mêle dans les 
œoudres fternutatoires, dans les fomen- 

6ÿ 


- | 


Mauvais 


effets. 
n 

; Princi- 
pes. . 


\ . 


Letems, 


l'âge, & 
le tem- 
peïa- 
ment. 
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tations , dans les erthines , & dans les 
cucufes, ME: its 

La Marjolaine échauffe beaucoup, & 
tend les humeurs âcres & picotantes 

uand on s’en fert avec excés. 

Elle contient un peu de phlegme, 
beaucoup de fel volatile , & d’huile exal- 
tée, QUE SA 
Elle convient. dans les temps froids, 
aux melancoliques,aux phleomariques, & 
à teux dont l'eftomac ne digere qu'a- 
vec p*ine. | | 


REMARQUE,S: 


Le: À Marjolaine eft une plante dont on fe 
fert dans les fauces, pour, donner aux 
viandes une faveur plus relevée. Son goût & 
fon odeur fortes & aromatiques proviennent 
de fes fels volatiles, & de fes parties huileu- 
fes exaltées. Ces deux principes la rendent 
encore cephalique , & propre. pour fortifier- 
les nerfs , pour l’apoplexie , & pour les autres 
maladies du cérveau ; parce qu’ils divifent & : 
atrenuent les fucs vifqueux & grofhers qui: 
débilitoient les fibres du cerveau, & que d’ail-+ 
leurs ils augmentent la quantité des efprits 
animaux. La Marjolaine échauffe beaucoup : 
quand on en ufe avec excés, parce qu’alors 
elle rarefie par trop les humeurs, & les jette 
dans une agitation immoderée* Var 

La Marjolaine en Latin, Majorana ; 8e 
Aimaracus ,ex à privarivo, & Maep“lyw, re ] 
co, parce que cette plante ne fe fane ni ne 


À 


_. 
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pourrit gueres, à caufe de fa fechereffe natu- sf 
relle; ou bien, Majorana, parce qu’elle ref- 
femble au Marum. 


CHMADITRE:LXE: 
j Du Tin. | 
L E Tin eft une pire dont ily à trop 


L_ d’efpeces pour les décrire toutes icy. 
* Il doit étre choifi nouveau , d’une odeur Choix: 
- forte &tagreable, & d’un goût aroma- 
tique. 
» Le Tin fortifie le cerveau,attenue & ra. Bons ef 
tefñe les humeurs vifqueufes. Il eft propre Éniae 
L pour l'aftme ;. il excite l’appetit; il aide 
_à la digeftion ; il chafle les vents; il re- 
fifte au vénin. On s'en fert exterieure- 
tent pour fortifier ; pour refoudre, pour 
ouvrir les potes, & pour exciter une 
.tranfpiration plus libre. 
L'ufage trop frequent du Tin met les mauvais 
humeurs dans une forte agitation. cffers. 
Il contient beaucoup d'huile exaltée, Princi- 
& de fel volatile. UTP R 
Il eft propre dans les temps froids, ?£ 1em5 
aux vieillards , aux phlégmatiques, & le a 
: à ceux qui ont, un eftomach foible & PF. 
débile. | & 


É 


Etimo- 
Jogie. 


£ariete, 


Vertus, 
Princi- 
pes. 


Étimolo- 
gic. 


Efpeces. 


 . 
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REMARQUES. 


Fe Tin eftune plante connue de tout le 


monde ; on s’en fert dans les fauces à caufe 
de fon gout & & de fon odeur aromatiques. 
Elle contient à peu prés les mêmes principes 
que la Marjolaine selle produit auffi les mé- 
mes effets , & l’on peut expliquer de la même 
maniere fes vertus. 

Le Tinen Latin, Thumus, ex OC » oder, 
odeur , parce que cette plante eft fort odo- 
xante ; ou bien Thymus, à Gumos ; fhiritus ani 
malis , efprit animal , parce qu’elle retablit les 


éfprits animaux. 


La Sariete eft une plante que J’on em- 
ploye comme le Tin dans les fauces ; elle 
a un goût piquant & agreable, & une odeur 
approchante de celle du Tin, maïs plus foi- 
ble: Ellea auffi les mêmes vertus que le Tin, 
& elle contient les mêmes principes ; c’eft pour 
quoy nous n’en ayons point fait un Chapitre 
particulier. 

Elle eft appellée en Latin , Sarwreia, à Ja- 
turare , faouler, païce qu’elle eft employée 
dans les aliments, | 


CHAPITRE LXII 
Du Creffon. 


L- y a deux efpeces de Creflon. Le 
premier fe nomme communement 
Creflon Alenoïis , ou de jardin ; & l’au- 
tre Creflon aquatique, Le Creflon Ale- 


RU M D4 Creffon. Ir 
fois a des feuilles oblongues , profon- 
.dement découpées, d’un goût âcre, 
| pie & agreable. On l'employe dans 
les falades. Pour les feuilles du Creflon 
aquatique , elles font rondes , vertes , fuc- 
culentes , un peu moins piquantes ae 
celles du Creflon Alenois. On en fait 
des falades. L'un & l’autre Creflon doit Choix, 
être choifñi nouveau, tendre, petit, & 
d'un bon goût. | | 
L'un & l’autre Creflon purifent le Bons ef. 
fang » levent les obftructions , excitent nt 
lés mois aux femmes, diflolvent la pier- 
te des reins & de la veflie , excitent les 
urines , & font propres pour les mala- 
dies de la tarte , & pour le fcorbut. On 
s'en fert auffi dans les gargarifmes , & 
dans les errhines pour fe faire éter- 
MRC RE | | 
Le Creffon échaufe beaucoup , 8& met Mauvais 
les humeurs dans une forte agitation ir 
quand on en ufe avec excés. | 
LeCreflon Alenois contient medio- Princi- , 
crement d'huile & dephlegme , & beau- PF 
coup de fel :effentiel. 
+. Le Creflon aquatique contient beau- 
coup d'huile, de fel eflentiel , & de phle- 
me. | 
_ L'un & l’autre Creflon conviennent Le tems, 
ot l'âge ; & 
en hyver, aux vieillards, aux perfon- Léa. 
| G ii 


ARS Co ps ' 
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cra- : L LA e ce". 
pra nes phlegmatiques ; AUX mélancoliques’; | 
& à: tous ceux dont les humeurs font 
groflieres , & peu en mouvement. | 


REMARQUES. 


N cultivele Creffon Alenois dansles jar … 
dins. Pour l’autre il croît le longs des 
ruifleaux , dans les marais , & proche des fon- | 
taines; c’eft pourquoy, il eft furnommé aqua- 
tique. Il eft plus tendre en hyver qu'en 
Eté, & meilleur poux les falades. .1l en croît 
à Cailli en Normandie, à quelques lieues de | 
Rouen , qui ef rentre, petit ,:& d’uh goût 
excellent, - \ \ e 
Le Crefflon Alenois eft ainfi: affellé, 4b 
alere, nourrir , parce qu'il fertparmi les ali. 
ments. IL eft plus âcre & plus piquant que 
laquatique. Éa raifoneneft , que fes fels font 
moins étendus par des parties phlegmatiqeés ; 
& moins embaraflezpar: des parties huilen- 
fes. On ne l’employe que dans les mêlures,,. 
à caufe de fa trop grande acreté.3.& l'on .fait 
au contraire des falades avec le feul Creflon: 
aquatique. 4 
L'un & l’autre Creffon contienhent un el 
âcre , fort incifif & penetrant, & capable de 
rarefier les humeurs groflieres ; de difudre &” 
d’attenuer les fucs vifqueux , de les chafler : 
au dehors , & de produire rous les bons effets | 
‘que nous leur avons attribuez. On peut.dire : 
a n’y a gueres de plante dont les vertus 
oient plus reconnues & plusgrandes que celles 
du Creflon. En effet, .on voit tous les.jours 
des fcorbutiques être fort foulagez par l'ufa- 
ge de çeite plante ; ce qui l'a Fair! paffèr : 
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_ parmi les remedes antifcorbutiques les plus. | 
éficaces. "A | 
Le Creflon, & principalement l’Alenois, * 
eft employé dans les errhines pour faire ter 
”nuer. Il agit en cette occafion, en picotant 
fortement par fes fels âcres, les fibrilles ner- 
veufes du nez, & y excitañt par ce moyenun 
mouvement convulfif. | 
.. Le Creffon en Latin , Naffurtitm , quaff Etimolo 
nafitortinm ; à nafo , nez , & torguere, tordre; gie. 
comme qui diroit herbe qui fair rordre le 
nez , parce qu'étant mis dans le nez , il le. 
fait tordre én quelque façon, comme font les 
autres fternutatoires. C’eft encore par Ja mé- 
me raifon qu’on l'appelle en François, N'afitord. … 
Pour le mot François de Creflon, il vient du 
verbe Lacin, Crefcere, croître , parce que le 
… Creflon oïdinaire croît fort vite. ; 


CHAPHMTRE LXIII. 
Des Eprnars. | 


| N les doit choifir tendres, mous; choix. 
&_J fucculents , qui ayent été bien - 
cultivez , & qui foient venus en terré 
orale. 24 WE . 

Les Epivats appaifent la toux ; adou- 35, 
ciflent lés acretez de la poitrine , & fes. 
tiénnént le ventre libre. de 

Ils produifent des | 4e , & des hu- Mauvais 
meurs groffieres. bte 

Ils “contiennent beaucoup d'huile , princi- 
… dephlegme, & pe de fel. PSS 
: G y 
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Letems, Ils conviennent en tout temps, aux 
18° &, jeunes gens d'un temperament chaud & 


le tem- 
pera-  bilieux, 
ment, * 


REMARQUES. 


\ A plante qui porte les Epinars, étoitinæ . 


connue aux anciens , ou bien ils la nom- 


moient autrement que nous. On la cultive : 


dans les jardins potagers , où elle vient malgré 
les rigueurs de l’hyver. Elle eft tres employée 
parmi les. aliments. 


Elle contient un fuc buileux & phlegmati- 4 


» que, humectant, rafraîchiffant , laxatif, & 
propre à étendre & à embarafler les fels âcres. 
qui picotent . la poitrine , & à appaifer la 
toux. | 

On dit que le fuc des Epinaxs pris interieu 
rement ; & les Epinars mêmes appliquez en 

- ‘forme de cataplafme, guerifflenc la morfure 
des bêtes venimeufes ; & empêchent les fuites: 


} 


facheufes de cette morfure. “Il fe peut faire … 


que cette plante abforbe & embarafle un peu 
Je venin ; mais je ne me voudroïs pas fier à 
ce remede , car la maladie eft affez confide- 
rable pour avoir befoin de fecours plus puif- 
fants & plus eficätes. ï 15 
Etimolo- * Epinars en Latin, Spsnacix, feu fpinachia . 


gi... à fpinä , épine , parce que la capfule de Iæ 
femence de cette plante eft ordinairentent 
épineufe. 


jé Des Truffes. | x$$ 
CHMAPAITURE, L'X LV. 6 
| Des Trufes. 
O N les doit choifir d'une gtoffeur Choix. 


miediocre, aflez dures , recentes, 
bien nourries , d’une odeur & d’un goût 
_ agreables, & qui n’ayent fouffert. aucu- 
ne pourriture. On nous en apporte de 
- tres excellentes du Perigord , du Limou- 
fin, de la Gafcogne , de l’Angoumois, 
& de plufieurs autres pays chauds. 
- Elles fortifient l’eftomach ; elles re- Bons cf 
_… ftaurent ; elles excitent la femence & les fs 
ardeurs de Venus. 

L'ufage trop frequent des Truffes ex- Mauvais 
cite de grandes fermentations dans les fers. 
humeurs ; il produit aufli des vents & des 
coliques dans le bas ventre. Avicentie 
Her qu'il caufe l'apoplexie & la para- 
yfie. | TA 

Les Truffes contiennent beaucoup princi- 
d'huile , de fel effenriel , & de terre. per 
Elles conviennent en hyver, aux vieil- Letems, 
lards , aux phlegmariques ; & à ceux EE 
dont l’eftomac digere avec peine , pout- rament | 
veu neanmoins qu ils en cal modéré- 
‘ment ; mais elles font pernicieufes aux 
: jeunes pa ‘d’un tempérament chaud , 
aux mélancoliques., & aux atrabilaires, 
G vj 
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A Truffe eft une manieré de racine, ow'. 
Lune mafle charnue, informe, de differentes : 
groffeurs , : raboteufe, qui naît cachée «dans 
A terre, & qui ne poufle en dehors. aucune 
plante. C'eft , à ce qui me paroîc ,; une des. 
…faifons pourquoy elle.eft d’ün goût fi deli- 
cieux. En effet, {es principes exaltez étaur >POour 
ainfi-dire , reunis,,& comme concentrez: dans 
la True L produifétie une faveur beaucoup : 
plus agreable & plus complete:,que fi par la, 
vegeration de la Truffe, ces mêmes ptincipes 
fe Fuflent étendus & difperfesdans chaque par-: 
tie de la plante. 

La Tiuffe eft fort employéeparmi les aliz- 
ments; on la fert fur les meilleures tables. . 
aprés lavoir fait cuire dans les cendres , ou : 
dans le vin ; quelques- uns la reduifent en pou-: 
dre , & la mêlent dans les fauces. Les Ant. 
‘ciens s’imaginoient qu’elle ne .contenoit-poini 
de femence ; & que la formation des Truffes : 

" venoit des:fucs de la rerre qui fe congeloi ent, 
ou de la terre même, dont les parties fe ra= 
A mafloient &s HO Tant étroitement enfemblé; - 
‘ce qui leur avoit donné océafion! de faire ces 
 deux.vers , où ils fe jouent fur.le mor de 
femence. {fs x | 


. Semina nulla dsmus, nec {emine baie ‘ulli ; r 
Sed qui nos mandit femen habere'putat.\ 


Les Truffes viennent en abondance dans, # 
-Heux fecs &.fabloneux ; on.les vire de verre, : 
Maniete principalement dans le Printemps. La ma- 
de dé-. ‘niere de découvrir les endroits où elles. 
couvrir font; c'eft d'y faire pafler-.dés cochons 5 car: 


I” “ ss 
# + 4 t { 


4 DES Trafes | “17 
comme çes animaux les aiment beaucoup, ils les Truf- 
les featent de loin , .& ils s’axrêcent juftemenc fes 
où il ÿ en à, pour les tirer de terre, & pour: 

= les manger. 11 fe trouye des chiens qui les 

découvrent ‘aufli-bien que les cochons. Plu- 

» fieurs payfans dans les licux où viennent jes 

… Truffes ,fe font inftruits par une longue -ha- 

_birude à connoître les terres où elles font’ 
cachées. pe 
«. Oùdit que les Truffes viemient abondam- 

- ment aprés lespluyes d'Automne, & les grands 
tonnetres ; la raifon en eft qu'ils’excite pour 
dors une fermentation dans les , femences : 

" des Truffés, qui les amollit, qui ouvre leurs 
pores , & qui les rend plus difpolez à receyoir : 

les fucs de Ja terre. 
11 y a uné grande contrarieté.de fentiments 
éhtre quelques Auteurs anciens fur de fait des 

Truffes. Les uns prereñdenr que c’eft un bôh 

“aliment, les âutres aflurent que c'en eft un' 

mauvais ; pouf moy je crois qu'il produit de 

_bons'& de mauvais effets. Ilreftaure, il forti- 

fie l'eftomach,& il excite la femence, par quel- 
ques principes volatiles & exalrez qu'il con- 

* tiènt ; mais quañdeon-en. ufe immederément , : 
il attenue, ildivife fortement les humeurs par” 

“les : mêmes! principes’, &iléchaufe, beaïcoup; : 
ala veriré le poivre &:le {el avec lefquels on 

mange drdinairement les: Truffes ;n’y contri- 

sbuent pas: peu s-deiplus les Truffes contien-’ 
nent” dés! parties rerreftres &>-groflieres ; qui 
ont peut-être donné-lieu à: Avicenre-de croi 
ré que cet akimentcaufoitlaparalyfñe & lapo-- 
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CHAPITRE LXV. 
Des Topinambours. 


Choix. N les doit choifir gtos , bien nout: 
O tis , tendres , rougeâtres en dehors, 
blancs en dedans , & d’an bon goûr, 
approchant de celuy de l’artichaud-. 

Bose. Ils nourtiflent ,ils humeétent beau- | 

fes, coup, & ils adouciffent les acretez de 

Mauvais la poitrine. Ils produifent des humeurs 

fers. groflieres , & ils excitent des vents. 

Princi- Ils contiennent peu de fel ; beaucoup 

FF d’huile & de phlegme. 3 

| Le Aire Ils conviennent en tout temps, aux | 

le er. jeunes gens bilieux , & à ceux en general : 
pra dont les humeurs font trop'äcres & trop: 


ment, . + 1 
agitees CA 


REMARQUES. : 


Es Topinambours font appellez des Poi- 

res de terre , parce qu'ils naiflent dans … 

la terre, attachez aux branches:de la racine” 
qui les porte. Leur origine vient du pays desh 
Topinambours dans les Indes. Ils font icy# 
aflez en ufage parmi lesaliments. + À 
Ils nourriflent beaucoup ; & adouciffenc 
les acretez de la poitrine par leurs principesé 
huileux & balfamiques , propres à s’attacherW 
aux parties qui ont befoin de reparation , & an 
embaraffer les fels âcres qui picotent la poiss 
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_ wrine. Ils produifent des humeurs grofferes, 
_ & ilsexcitent des vents , parce qu'ils contien- 
nent un fuc vifqueux & épais. . 
La plante qui porte les Topinambours , Etimoles 
s'appelle en Latin Helianthemum , Tubero[um, 8ie. 
Indicum : belianthemum , ab 1 ©», fol, Ky On, & 
_ fes, comme qui diroit fleur du Soleil, ou 
fleur dorée , parce que fa fleur a une couleur 
dorée ; Tuberofum , parce que les Topinam- 
bours font boflus , & de figure inégale ,auffi- 
bien que les Truffés ; Indicum, paree que l’o- 
rigine des Topinambours vient des Indes, com- 
me nous l'avons déja marqué. 


CHAPITRE LXVI. 


EE Des Champignons. à | 
Ï L y a plufieurs efpeces de Champi- zfpeces, 
gnons ;, qui viennent tous en peu de 
temps fut la terre, dans les prez, fur les 
arbrifleaux , & fur Ie fumier. Les meil- 
leurs & les plus furs pour la fanté font 
ceux qui ctoiffent en une nuit fur des 
couches de fumier , où les Jardingers ont 
- trouvé le fecret d’en faire venir toute 
Fannée. Ils doivent être blancs en deflus, 
rougeares en deffous , affez gros , bien 
nourris, tendres, faciles à rompre,& d'un 
goût & d'une odeur agreables.Les Cham- pois, 
pignons des prez font encore aflez bons, 
comme on le voit par ces vers | , 
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Pratenfibus optima fungis 
Natura eff ; aliis male creditur. 


Ï] croît aufli'au Printemps aux lieux’ 
ombrageux , dans les bois , fous les ar- 
bres , & entre les épines, une autreef- 
pece de Champignon appellé ÆAfouceron, 
parce qu'il eft enveloppé dans de la 
moufle. Il revient tous les ans au mê- 

me lieu d’où on l’a viré; la rerre fur 

laquelle il naît, eft'grife. Ce Champi 

gnon eft petit , & d'un goût exquis.: 

On le doit choifir gros comme un-petit: 

pois , blanc, tendre, charnu, & fort: 

OAtate Mod: di net LES 

Bonsef Les Champigñons reftautént, nout= 

sets. riflent & fortifient., excitent la femence, : 

donnent de l'appetit, & ont toutes les 
qualitez FR Er pour fatisfaire agrea= 
blement le goût. | Ms 

Mauvais Les Champignons excitent de gran 

ces. des évacuations haut & #bas , caufent la 

paralyfie & l'apoplexie , & donnent fou- 
vent fa mort par une qualité maligne 
qu'ils communiquent tout d'un coupaux 
humeurs. Quelquefois ceux mêmes qu ; 
affenc pour être les meilleurs & les » 

plus furs, fuffoquent & ôtent la refpi- 
ration, pour peu. d'excés quon en fafle. 
Il y cn a auf, à ce que plufieurs Au-- 


“ 
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teurs rapportent , qui empoifonnent 
_ quand on les flaire. ait 4 
* Tous les Champignons contiennent FFE 
beaucoup d'huile & de fel eflenriel. 

Ils ne conviennent en nul temps, à au- De be 
cun âge , ni à aucun temperament , par: le Ce: 
ce qu'ils font toujours plus de mal que de PE 
bien. Cependant fi l’on s'en fert, on le 


doit faire avec beaucoup de moderation, 
& il eft neceffaire de boire par deflus de 
bon vin. . 
REMARQUES. 

ÆE. Champignon eft un genre de planté | 

fans fleurs ,;: fans feuilles , &. fans à. 
femences apparentes. Les Anciens s’imagi< 
 moïénc qu’il ne contendit. point de femence, 
parce.qu'ils n’en-voyoient point ; cependant il 
eft à prefent démontré qu'il n'ya point de 
plante qui.ne vienhe:de femences ;:& quoique 
de Ghampignon n’enait point d’apparentes, ïf 
ne faut:pas conclure pour cela qu'il n’en a 
point ablolument ,-maïs que feulement fa fe- 
mence eft fi menue & fi fine ,que l’on ne peut 
J'appetcevoir, | 

On dir que fi l’on trempe des Champignons Expe: 

dans de Féau, &-que l’on jerte enfuite cette eau RS: 
fur la verre , il ynaïtta-dés Champignons. Cela 
vient oude ce que cette eau s'eft chargée de 
femences de Champignons, lefquelles s’éclo- 
feut enfuite fur la-terre; ou de ce que cetre 
. même eau a diffout quelques fels effentiels des. 
. Champignons, qui fervent à étendre & à rarefier 
des. femences d’autres Champignons. qu’ils 
trouvent épars fur. la terre. 


A] 
Autre 
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On dit encore qu’à Naples & à Rome il ÿ 


experien- a des pierres fur lefquelles fi l'on jette de l'eau 


ce, 


chaude, il vient des Champignonsen quelque 
temps que ce foi. C'eft apparemment que 
éette éau chaude amoldlit dés femences de 
Champignons qui fe trouvent fur ces pierres ; 
& ouvre leurs pores , de maniere que ces fe- 
mences reçoivent en plus grande abondance 
les fucs étrangers qui font deftinez à les éren« 
dre & à les faire croître. PVR à 

Les Champignons font des. aliments dont 
on ne fçauroit trop fe défier. Diofcoride les 
diftingue en deux clafles , dont les uns fent 
tres dangereux , & peuvent être mis au nom= 
bre des poifons ; & les autres ne font point de 
mal. On ne peut pourtant pas dire que ces 
derniers dont nous nous fervons commune- 
ment, ne foient pas quelquefois pernicieux , 
puifque nous voyons tous les jours des fa- 
milles entieres tomber dans des accidents 
mortels pour en avoir mangé.  C’eft ce qui 
donne occafion à Pline de fe récrier fur la gout 
Mandife des hommes, qui pour la fatisfaire, 
tifquent bien fouvent leur vie par des aliments 
de cette nature. Neron*appelloit les Champi- 
gnons , feüux Süv, c’eft-à-dire ; viande des 
Dieux ; parceque l'Empereur Claudius, à quiil 
fucceda , mourut pour en avoir mangé , & fut 
mis enfuireau nombre des Dieux. 

Il y a deux fortes de parties dans les Cham 
pignons, feavoir , d’huileufes , & de falines. 
Ces dernieres font d’une nature acide ; vola- 
tile, fort coagulante & maligne ; cependant 
quand elles font étroitement unies aux 
premieres , elles ne font pas fi dangereu- 
fes , parce qu’elles font retenues & embaraf- 
fées. Mais quand la liaifon de ces deux pat- 


- 
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ties n'eft pas exaëte, ces fels don nous ve- 
nons de parler , prenant le deflus , produifent 
plufieurs mauvais effets. En voicy uneexem- 
ple. Les Champignons que nous employons 
ordinairement, naiflent en peu de temps fur 
la terre ; on les cueïlle aufli-tôt : car fi on 
les y laifloit crop de temps, ils deviendroient 
un poifon mortel, parce que leurs fels, qui 
au commencement etoient fufifamment. liez 

ar des parties rameufes , fe dégagent infenfi- 
Jement des œuaînes qui les retenoient , & re- 
prennent toute feur force , à caufe d’une fermen- 
_ tarion qui s’eft excirée dans ces Champignons. 
_ De ce raifonnement nous pourrons conclu- 
te, que plus Jes Champignons contiennent de 
parties huileufes , & moins ils font dangereux ; 
& que ceux qui viennent fur des couches de 
fumier ne doivent pas tant produire de mau- 
vais effets que les autres, parce que fe fu- 
mier leur communique une grande quantité 
de principes fulphureux. | 
Les Champignons peuvent encore être per- 
nicieux par leur fubftance fpongieufe ; qui 
s'étendant & fe rarefiant par la chaleut du 
corps, gomprime le diaphragme , & les par- 
ties qui fervent à la refpiration , & empêche 
Je paflage de air dans lès pomons. €’eft en ce 
fens que les meilleurs Champignons pris avec 
excés , fuffoquent quelquefois tout d’un coup. 
En mangeant des Champignons on doit 
boire beaucoup de vin, parce que cette li- 
queur , par les parties ta qu’elle 
contient en abondance , embaraffe les fels des 
Champignons , & modere leur ation. Le miel 
pale aufli pour remedier aux mauvais acci- 
dents que caufent les Champignons. Il agit 
en cette occafion comme le vin dont nous ve- 
nons de parler. 
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On a remarqué que quand les Champi- 


gnons ne confervent pas leur couleur natu- : 


relle aprés avoir été lavez, & qu’ils devien- 


fÀ 


nent ou bleus , où rouges, ou noirs, ils font 


Éharht. tres dangéreux. 
gnons de On troùve fur les rochers des Champi- 


mer.  @nOns petrifiez, qu’on nomme Champignons: 


de mer. | 
Etimo- Le Champignon en Eatin, Fungus , à funus 
Jogie. ago, je fais les funerailles je: donne la mort, 
parce que plufieurs ont perdu la viepour avoir: 
mangé des Champignons. 
C'H. AP 1 TRE LXVMe 
Des Moriles. À 
go; NN doit choifir les Morilles tendres, : 


} grofles comme une noix, ovales, 
du oblongues, d’une couleur jaunâtre,ou 
blanchätre, & percées de grands trous 
qui reprefentent des rayons de miel. 

Bons ef. Les Morilles excitent l’appetit , forti- 
ets, 
“dans les fatcesr a 2e "en 
Mauvais  L'ufage frequent des Morilles échaufé 
+ beaucoup, & rend les humeuts âcres. 
Princi. Elles contiennent beaucoup: d'huile ;. 
Ps de phleome , & de fel effentiel. 
Letems_ Elles conviennent dans les temis froids 
l'âge & aux phlegmatiques, & à ceuxen gene- 
pes. tal dont les humeurs font groflieres, & 
ment, peucn mouvement; mais les perfonnes. 


fienr, reftaurent, & font d'un grand ufage’ 
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… d'un temperament chaud & bilieuxdoi- -.. 
» vent s'en abftenir. | 


D. REMARQUES. 
é PURE 


[ A Morille eft une efpece de Champi- 
À pignon printanier. Elle ne differe du Cham- 
pignon ofdinaire ,qu’en ce qu'elle eft percée . 
… de plufeurs trous ; au lieu que le Champi- 
 ganon eft feuilleté , ou fiftulgeux. Elle croît or- 
dinairement aux pieds des arbres dans les bois 
& dans les/lieux herbeux & humides. On ne 
voit point arriver de fi facheux accidents, 
de l’ufage des Morilles, que de celuy des 
Champignons ; apparemment parceque leurs 
fels font moins malins & peftilentiels , que ceux 
des Champignons ; ou parce qu'ils font plus 
retenus & embaraffez par des principes {ul- 
pPhüreux. | 
La Morille fe nomme en Latin, Boletus, & Etimo- 
æn grec , fuains, qui dénote une æfpece de logie. 
Champignon rond. 


AN COMAMAUP AUTRE EL XV DIET: 


Du Raïfort , appellé communément 
Rave. 


N doit choifir la Ravetendre, fuc- choix, 
culente , d'un goût âcre & piquant, 
mais agreable ; aifée à rompre, & quine 
oit point trop groffe. | | 
- Elle pouffe par les urines; elle chafe Bons ef: : 
la pierre des reins & de la veflie ; elle eft fs 
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propre pour la colique nephretique ; elle 
excite les mois aux femmes, & elle donne 
de lappetit. On s’en fert pour defob- 
ftruer la ratte & le mezentere, pour la 
jaunifle & pour l'hydropifie. Elle eft dé- 
terfive & incifive ; on l’écrafe & on l’ap- 
plique fous la plante des pieds pour sn 1 
… ficvres malignes, 
Mawas Elle amaigritgelle envoye des raports, 
& elle caufe des maux de tête quand on 
en ufe immoderément. ; 
Princi- - Elle contient peu d'huile, mais beau- 
P# coup de fel effentiel & de phlegme. 
Letems, Elle convient en temps froid, aux phle- 
Deer de gmatiques, & aux melancoliques , pour- 


# 


le tem- 
pera-  VÜ neanmoins qu'ils ayent un bon efto- 


ment, mac. 


REMARQUES, 


RO les parties de la plante qui portele 
Raïfort pourroient être falutaires ; ce- 
pendant l'on ne fe fert gueres.parmi les ali- 
ments que de fa racine. On la retire de terre, 
principalement au Printemps. Elle a un goût 
âcre & piquant, qui provient de ce que fes 
fels effentiels font fort incififs , penetrants , & 
peu retenus & embaraflez par des parties hui- 
Jeufes. | 
. Le Raïfort pouffe par les urines, chaffe 
la pierre du rein & de la veflie , & eft propre 
ur la colique nephretique ; par le fecours 
de fes fels effentiels, qui ouvrent par leurs 
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parties Lolides & douées de mouvements, les | 
conduits de. l'urine ;, & qui pouflent au de- 
hors les martieres groflieres qui étoient ar- 
rêtées dans ces conduits. “Ces fels portez à 
d’autres parties, peuvent encore détruire les 
obftrudions qu'ils y rencontrent. C’eft en 
ce fens que les Raves excitent les mois aux 
femmes , & conviennent dans les autres mala- 
diès caufées par des obftruétions. 

La femence du Raïfort eft aperitive; mais La fe. 
fi on la prend feule par ta bouche, elle ex- FAT dE 
cite des envies de. vomir ; c'eft. pourquoy FAN 
quelques Auteurs l'ont placée parmi les vo- 
mitifs foibles. On en peutprendre depuis demie 
_dragme jufques à deux dragmes. 

Il ‘y a une autre efpece de Raïfort, appel- Grand 
Ié :communement grand Raifort , & en Raifort, 
Latin, Raphanus rufticanus , parce que les 
payfans mangent fa racine , comme nous man- . 
geons celle du Raïfort ordinaire. Ce Raïfort 
gft d’un goût acre & brülant ; ce qui fair 
qu'il eft peu en ufage parmi les aliments. 
Ous’en fert pourtant chez quelques-uns dans 
Jes fauces. Il eft aufli employé en medecine, 

MH a les mêmes vertus que le Raïifort ordinai- Vertys. 
te, & il agit même avec plus de force , à 
çaufe de fes fels qui font plus âcres. 

Le Raifort en Lacin Raphanus, à Fadus, 
facilis, facile, & gaine appareo, je parois, COM polos 
me qui diroit plante qui paroit facilement , sie, 
parce que le Raifort s’éleve peu de temps aprés ” 
qu’il a fté femé, , REMARE RS 


Vertus, 
Dofe. 


.…. END 
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CHAPITRE LXIX. 
| Des Raves de Limoufir. 


Afpegs: I L y a deux fortes de Raves de Li- 
moulfin , l'une male, & l’autre femel- 
le. La Rave femelle eft beaucoup plus 
delicate que l’autre , & eft plus eftimée. 
Choix. On doit choifir l’une & l'autre tendre, 
* bien nourrie ; d'un bon goût, & qui 
{oit venue en terre grafle & humide, 
A Les Raves de Limoufin nourtiflent 
= beaucoup, & excitent l'urine. On fe 
- {ert de leur décocion paflée & édulco- 
rée’avec du fucre, pour adoucir les acre- 
tez de la poitrine, & la voix rauque. 
On en prend le foir avant de fe cou- 
cher. # 
Mauvais Les Raves font venteufes, caufent des 
RS Cbftrudtions, & Le digere difficilement. 
prina- Elles contiennentbeaucoup d'huile, & 
ps. de {el effentiel. 
Letems, Elles conviennent en tout temps , aux 
je8c> # jeunes gens bilicux , & à ceux dont les 
pera humeurs font âcres & tenues , pourveu 
#7  neanmoins qu'ils ayent un bon efto- 
mach. 


REMARQUES, 


Li 


Des Raves de Limonfin. 169 


\ 


REMARQUES. 


N culrive les Raves dans les terres hu— 
/ mides avec les choux , en Angleterre, 
Æ£h Limoufin ; d’où vient qu’on les appelle Ras 
ves de Limoufin: elles font d’un grand ufage 
parmi les aliments. Les deux efpeces de Ra- 
es que nous avons marquées cy-devant , ne 
different l’une de l’autre qu’en ce que la Rave 
mâle eft ordinairement ronde, grofle comme 
Ja tête d’un enfant, & RAR beaucoup 
en large ; & que la femelle eft oblongue. L'une 
& l’autre croiffent quelquefois à une groffeur 
prodigieufe, Pline & Tragus dffent avoir vi 
des Raves males qui pefoient jufques à qua- 
rante livres chacune ; & Amatus rapporte 
-qu'il en a vu qui pefoient plus de cinquante, 
& foixante livres. On a vü aufli des Raves 
femelles pefer jufques à trente livres cha- 
cune. 
Les Raves font fort nourrifflantes & adou 
ciflantes , parce qu'elles contiennent un fuc 
huileux & balfamique , propre à abfoïber les 
“els 2cres des humeurs , & à s'attacher aux 
parties folides qui ont befoin de reparation, 
Elles fe digerent dificilement. Elles font 
venteufes ; & caufent quelquefois des ob- 
ftruétions , parce qu’étant d’une fubftance af 
fez compacte & reflerrée en fes parties, elles 
demeurent long-temps dans J’eftemach avant 
d'y être parfaitement attenuées ; elles y fer- 
_mentent , & elles s'arrêtent facilement dans les 
petits tuyaux par où elles pañffent. è 
» La femence de Rave eft eftimée propte pouf Semen 
wxefifter au venin, & pour tuer les vers, ce de 


H Raye, 


ts | 
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LaRave s appelle en Latin, Rapa, qui vient 


£émo- 
logie. du Grec, $aqu; OU, RÉTUS » qui fignifie auff 
une Rave. 
\ CHAPITRE LXX. «" 
| De la Réponfi. 


Choix. N la doit choifi r jeune , tendre, & 
O d'un bon goût. 
Bons Æ La Réponfe fortifie l'efloniach , aide 
‘8 2 la digeftion, cft aperitive & propre 
pour la gravelle & la pierre; elle déterge, 
& refifte 4h venin. | 
Mauvais La Réponte ne produit point de 
.… effets. 
mauvais effets, à moins di on n'en ufe 
immoderément, | 
Princi- Elle contient beaucoup de {el cffen- 
ES til, & d’huile un peu exaltée. 


Le tems, Elle convient en tout ps» ; à toute 


l'âge & 
tempes 
ent. 


‘forte d'âge & de temperament. 


REMARQUES. 


| A Réponfe eft une petite racine longue , 


of comme le petit doigt, ‘blanche, & 
d’an bon goût. On la cultive dans les jar- 
dins ,& on ‘ta cueille étant encore tendre, poux 
Ja méler dans les falades. Elle contient quel 


ques principes exaltez qui fortifient l'eftos 


mach , & qui aident à la digeftion. Elle eft en- 


st . çore aperitive par le fecours de fes fels ces 


fentiels. ‘à 


Il y a une autre efpece de Réponfe appels! 


Jècen Latin Rapontinm majus. Les racines den 


| 


__# 


De lr Réponje. ea PORN 
cette plante font aflez bonnes à manger ; ce- Grande ! 
pendant elles font peu.en ufage. . Réponfes 


La Réponfe en Latin, Rapunculus , quafi rA- Etimole. 
burn parvum, parce qu'elle reffemble à une sie 
petite Rave. | 


CHAPITRE LXXI. 
Des Navefs. | 


il L y a deux efpeces de Navets : la Efpeces, 
“premiere eft cultivée, & l’autre eft' 
fauvage. Le Navet fauvage differe du * 
premier en ce qu il cft beaucoup plus petit. 
On prefere parmi les aliments Le Naver 
cultivé au fauvage. 
On le doit choïifit d'une groffeur Choix. 
moyenne, tendre , délicat , charnu, de 
gouléur blanche , d’un goût piquant & 
agreable. 
| Les Navets font peétoraux ; on les Bons cf: 
employe en décoction , pour adoucir & “5: 
pour diffoudre. les vifcofitez äcres qui 
tombent fur la poitrine , aufli-bien que  « 
out l'aftme, la phrifie, &c la toux ob- | 
dinée. Ils nourriflent aflez ; ils excitent 
l'urine. On les applique exterieurement 
étant rapez, &en maniere de cataplaf- 
me , pour digerer, pour refoudre, & pouf 
appaifer les douleurs. | 
"Les Navets excitent quelquefois des Mauvais 
Wenrs & des coliques. ot and 
Hÿ 
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Princi- 
pes. 


Le We. 
l'âge, 

le es 
pera- 
ment, 


Mavette, 


en Normandie ;en Flandre , en Hollande. ' Q 


Ils contiennent beaucoup de {el cfen, 
tiel, d'huile & de phlegme. 0 

Les Navets conviennent en tout temps, 
à toute forte d’à âge & de temperament ÿs 
moins cependant à à ceux qui font fojers 
aux vents & à la colique. 


REMARQUES. ï 


E Navet eft la racine d’une plante qui 
reflemble tellement à celle qui porte la 
Rave , que les Jardiniers & les Laboureurs ne 
diftinguent ces deux plantes que parun certain! 


port, °& par la figure de leurs racines. On 
cultive le Navet dans les terres humides. il 
eft d’un grand ufage parmi les aliments. 1 


Il eft fort nourriflant,peétoral & adouciflant,. 
parce qu'il contient beaucoup de parties huis 
leufes & balfamiques. Cependant il fe digere. 
un peu difficilement, & excire des vents, à caufe 
d’un fuc vifqueux & groflier dont il “ef chargé. 

On prefere en Medecine la femence du NS 
vet fauvage à celle du Navet cultivé. Elle 
pouffe par L Jes urines, elle réfifte au venin | 
elle chafle par tranfpiration les mauvaifes hus d 
meurs ; elle produit de bons effets dans les pe- 
tites veroles & dans les fiévres malignes &) 
peftilentielles ; elle entre dans la compoftion 
de la Theriaque. 4 

Il y a une graine qu "on appelle Navette 
que plufieurs ont erû être la femence du Na= 
vert; cependant c’eft la femence d’une efpece 
de choux appellé en Flandre Co/fa. : On 
cultive en plufieurs lieux, comme en Bi 


F@ 


entire par expreffion une huile dont fe ferven 


|. Des Panaïs. 173 
Îés Bonnetiers , & qui fert aufli à brûler : Cette 
huile exterieurement appliquée, eft adoucif- 
fante & refolutive ; mais elle eft peu employée 
en medecine. 


PUGHAPITRE. LXXII 
DU Des Pandis. 


TL y a deux efpeces de Panais, une Emeces. 
2 cultivée , & l’autre fauvage. On doit 
-Choifir celle qui eff cultivée, parce qu’elle 

eft plus role , plus tendre, d'un goût & 
d'une odeur beaucoup plus agreables. 

Eés Panais excitent l'urine & les mois Bons eff 
aux femmes , abattent les vapeurs, paf- fets. 
nt pour être vulneraires , & nourrif- 
“ént aflez. ; 

Les Panais, & principalement les fau- Mauvais 
Vages , pefent {ur l’'eftomac , & fe di- ets. 

gerentun peu difficilement. 

Les Panais' contiennent beaucoup prine- 
d'huile , de phlegme & de fel eflentiel. PS: 

_ Ils conviennenten tout temps , à toute RE 


La 


> A- ’ : es 08 . > 
forte d'ige & de temperament. Lou 
R EE pera- 
REMARQUES. out 


E Panais eft une racine aflez connue ;: 
& fort en ufage parmi les aliments. Elle 
vient dans les terres grafles & humides. Elle 
€ft d’un gout fort agreable , à caufe de quel- 
ques principes exaltez qu’elle contient , &. 
"qui contribuent encore à produire une par- 


H ii 


parce qu’elle eft d’une fubftance affez com 


Semen- 
&s & 
Feuilles 
de Pa- 
mais. 
Etifso- 


À logis, 


“ : 


€hoiïz. 


Bons ef- 
fers. 


Mauvais 
effers, 


Princi- 


pes. 


Le tems, 
l’âgeë& le 
tempera- 
ment, 
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tie des bons effets que nous luy avons attri… 
buez. Cependant elle fe digere un peu difiici=w 
Jement , à moins qu’elle n'ait été bien cuite, 


y 
| 


pacte & reflerrée en fes parties. MR 

Les {emences & les feuilles de la plante qui 
porte le Panais , font quelquefois employées# 
en medecine. Elles onf à peu prés les mêmes” 
vertus que le Panais. | + 

Le Panais en Latin, Pafinaca, à pause 
parce qu'on le mange; où bien à paffino , quis 
fignifie une houe de vigneron , à caufe que La" 
rerre où viennent les Panais ,a befoin d’érren 
bien cultivée. PARTS 


CHAPITRE LXXHII, 
Des Carottes. = "4 


| 4 
O N les doit choifir longues , stoffes;” 
charnues , jaunes, ou d'un blanc® 

pâle , tendres , fe rompant aifément, &# 
d'un goût tirant fur le doux. ACT 
Elles font aperitives ; elles chaffent 
la pierre ; elles purifient là male du fang,w 
& font, venir les mois aux femmes. M 
On remarque que les Carottes fonts 
affez faines , & quelles ne produifents 
d’incommodité que par leur ufage im 
moderé. 10 
Elles contiennent beaucoup d'huile 8# 
de fel efentiel. | 
Elles conviennent en tout temps; à tout 
âge & à toute forte de temperament. 


da 
nr ic 


1 Des Carottes. 175. 
F REMARQUES. 
T És Carottes font des racines fort en ufa- 
"LL ge dans les cuifines , à caule de leur goût 
‘qui eft aflez agreable. La plüpart de leurs 
bons efféts proviennent de leur fel éflentiel. 
Leurs femences &.leurs feuilles ne font point 
‘employées parmi les aliments. 
Elles font fudorifiques, vulneraires , aperi- 
tives, propres pour la pierre , & pour exciter 
es mois aux femmes. “. : 
La Carotre en Latin , Carotta, vient de cas 
#0; chair , parce qu’elle eft charnue. 


* CHAPITRE LXXIV: 
LÉ Des Cércifis, 


NN fe fert de deux flottes de Cefci- Elpeceñ: 
L fis , parmi les aliments: La pre- | 
micre eft la racine d'une efpece de bar- 
be de-bouc ; la feconde ef la racine de 
,Scofzonaire , appellée vulgairement 
 Cercifi d'Efparne. On doit choifir l’une choix, 
_& l’autre tendres ; faciles à rompre , 
 charnues ; fucculentes ; & d’un goût 

doux & agreable. (AR 

Les ge excitent lesurines, fot- put 
tifient Péftomac , provoquent les fueurs, fes. 

& les mois aux femmes. Les Cercifis ï 
. d'Efpagne font eftimez propres pour la 
potice verole ; pour la pefte pour refñftct 

H iüij 


… 
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au venin, & pour la morfure de la vi: : 
pere & des autres bêtes venimeufes. 
Mauvais Ces racines bien cuites font des ali- ” 
Hs ments aflez faluraites , & qui ne pro- L 
 duifent de mauvais effets qu'autant que 
l'on en ufe immoderément. FR 
Princi- Elles contiennent beaucoup de fel ef- 
pes fentiel , & mediocrement d’huile. 54 
Letems, Elles conviennent en tout temps , à : 
l’âge FU TA - - s 
le em. toute forte d'âge & de temperament. 
pera- | 


ment. REMARQUES. 


N cultive l’une & l’autre efpece de Cer= 
cifis dans les jardins potagers , parce 
qu'elles font tres ufitées pendant le Carême. 
Ées Cercifis d’'Efpagne font ainfi appellez , par- 
ce. qu’ils viennent en Efpagne fans culture 
aux lieux humides, & dans les bois monta- 
gneux. Ils ont un goût plus agreable & plus 
relevé que les autres , apparemment parce 
qu’ils font douez de quelques principes plus: 
volatiles & plus exaltez. | 
Les bons effets que produifent les Cercifis ;. 
viennent du fel effentiel qu’ils contiennent en 
aflez grande quantité, comme nous l'avons: 
marqué cy-devant. AE 
Cercifi eft une corruption de Safhfrica, 8 
Safifrica eft une autre corruption de Saxifra- 
g'A. 9 
Etimo:  Barbede bouc en Latin,Tragopogon, à Texy0s , 
logie,  héreus, bouc, & roy, barba, barbe , parce 
qu’on prétend que les aigrettes des femences. 
de cette plante fortant de leurs calices , for- 
*. mentune broffe femblable à la barbe d’un bouc. 


Des Cheruis. 177 
+. La Scorzonäire en Latin , Scorzonerz, ab 
Efcor/o , mot Catalan qui fignifie vipere ,parce |! 
que cette plante pañle pour guerir la morfure 
de la vipere, 


CHAPITRE LXXV. 
Des Cheruis. 


N N doit choifir les Cheruis tendres ; choix, 
L_ 7 faciles à rompre, & d’un goût doux 
& agreable. 1 | 
» Ils font aperitifs ; ils excitent la fe- Bons 
mence ; ils font vulneraires, & ils don- ‘tt. 
ñent de l’apperit. UM 
L Les Cheruis ne produifent de mau- mauvais 
_vais effèts qu'autant qu'on en ufe avec efers., 
excés. 
Ils contiennent peu d'huile, medio- Princi+ 
crement de fel effentiel , & beaucoup de A 
phlegme. CET A 1 
Ils conviennent en tout temps , à Lie de 
route forte d'âge & de temperament.  letem- 


ra- 
: pera 


REMARQUES. in 


TJ Es Cheruis font des racines fort eh ufa- 
ge pour leur bon goût. On les fert fur 

les meilleures tables , & on les cultive dans 
les jardins potagers. Elles font beaucoup plus: 
aines que plufieurs autres racines dont nous 

avons parlé dans les Chapitres precedents. 
Elles peuvent même pafler pour un aliment 
tes  falutaire. La plüpart des bons effets 


—_— 
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| 

qu’elles produifent , proviennent du fel effens : 
tiel qu'elles contiennent. ‘4 
CHAPITRE LXXVI: M 

De POignon. FES 


Ghoix, O N le doit choifir aflez gros , pleinis 
| de fuc , rond ,le moins âcre qu'ils 
fe pourta , & qui ait été cultivé en terre: 
orafle & humide. | 4 
Bons L'Oignon eft aperitif, brife la pierre“ 
“eue des reins & de la veflie, excire les ar- 
deurs de Venus, provoque l’appetit, tue 
Jés vers ; convient dans l'hydropifie ,danis'« 
l’aftme & dans lefcorbur. Il eft auf. 
employé pour la furdité, pourrefifter: 
au venin ,.& pour faire meurir les abcés.. 
On s'en fèert en medecine interieure-" 
ment & exterieurement.. TA 
Mäuvais  L'ufage trop frequent de lOïgnonen:- 
ee flimme la:mafle du fans ,.& excite des” 
vents & des maux de têtes. 1.+- 4 
Prin Il contient beaucoup de fel volatile: 
Pes. acides & mediocrement d huile: | 
Letems; Il Convient principalement en: temps: 
Re & froid’, aux vicillards , aux phleomati: | 
étempe- \. he Eros gs 1:20 51: 
ramenr. ques, & à ceux qui digerent difficile 
ment , & qui abondenten humeurs grof- : 
ficres 8 vifqueufes ; mais les-jeunes gens: 
d'un temperament chaud. & bilieux-doi- 


à 
D. 
Fe 


AN UHDeNOidnon, 7 Æme) 0 
“vent sen abfténir, au en ufer fort mo- 
 derément en quelque temps que ce foit,. | 


REMARQUES. 
Rs eft une racine bulbeufe , affez 


connue par l’ufage commun que l’on en 
fait. Il varie en groffeur , en Age COU— 
leur & en goût. Il eft quelquefois gros com- Differeræ- 
me une petite pomme , quelquefois comme Css 
une noix , quelquefois comme une prune. Il 
eft ordinairemeut rond & orbiculaire ; d’au- 
tre fois oblong. Il eft compofé de tuniques 

- blanches , jaunes ou rouges , contiguës les 

. nes aux autres. Enfin fuivant les endroits où: 

il vient, il eft plus ou moins âcre ; parexem= 

. ple, les Oïgnons des pays chauds font doux: 

en comparaifon des nôtres ; on les mange mê- 

me dans ces pays comme nous faifons icy les: 

poires & Îles pommes. On a encore remarqué 
que les Oignons oblongs font ordinairement: 

… plus âcres que les ronds ; que les rouges &: 
les jaunes le font plus que les blancs’; que les: 
fecs le font auffi plus que les verts , & les cruds: 

. plus que les cuits. | FES 

Le goût & l'odeur âcres de l’'Oignon pro 
viennent des fels volatiles acides qu'il con-- 
tient, lefquels étant fort incififs & penetrants;, 
frappent rudement les fibres de la langue & de” 

- la membrane interieure du nez. Ces fels s’ë=- 
levant avec impetuofité qnand on coupe l’Oi-- 
gnoh, picotent les glandes des yeux, & font * 
pleurer. Ce font encore ces fels qui produifent: : x 
les bons effets que nous avons attribuez aux: 
DE ue Ils ouvrent les glandes renales:, &: 
brifent & attenuent les matieres groflieres qui! 

… s'étoient arrêtées. dans les conduits urinairegÿ- 


. H. V}, 


mis 


Etuimolo- 
Lie. 
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C’eft pour cela que l’Oignon pañle chez quel-- 


ques-uns pour. un fpecifique pour la pierre. 
L'Oïgron excite encore l'appetit en pico- 


tant un peu les fibres de l’eftomac. Il rue les: 


vers en rompant la ftruéture & l'union des : 
.. parties de ces petits animaux. I] convient dans: 


l'hydropifie , dans l'aftme & dans le fcorbut ,. 


en ce qu'il divife & attenue les humeurs 


groffieres qui abondent dans ces maladies , 8 
qu'il leve les obftruétions qui fe font formées 
dans les tuyaux. Enfinil refifte au venin, en 
comervant les liqueurs dans une jufte fluidi- 
té. Son fucinftillé dans l'oreille, eft propre: 
pour la furdité , parce qu’il rarefie les fucs 


vifqueux qui caufoient cette incommodité. s: 
L'ufage immoderé de l’Oignon produit. 


quelques mauvais effets que nous avons mar- 


quez cy-devant , parce qu'il excite pour’. 


Jors des fermentations exceflives dans les hu-- 


meurs. 

L'Oignonen Latin, Cepa, vel Capa, à xtp@An, 
caput, tefte, parce que la fommité de cette: 
plante , aufli-bien que fa racine, eprefente la: 
figure d’une tête, ou parce que l'Oiïgnon pañle 
pour caufer des maux de tête. 


CHAPITRE LXXVII. 
De PAil. 
ES doit être choifi' tendre s bien’ 


nourri , fentant fort, & d’une fa-. 


veur âcre & piquante. 8 
Il pouffe par les urines , il brife la 
pierre des reins & dela: veflie, il excite 


Ar De l'A. LOTTRTS 
les ardeuts de ts. ‘Nes au venin | 
 & au mauvais air. El tue les vers ; il 
rend. la voix netre & agreable ; il eft in- 
“cifif& penetrant; il donne de l’appetit, 
“ & il confume les vifcoftez de l’eftomac. 
Onile pile & on l'applique au poing dans 
- le temps du‘friflon , ou au commeñce- 
ment de l’accés-d’une fievre intermittente. 
… Il excite des maux de tête ; il échauffe nn 
“ beaucoup , il rend les humeurs plus âcres effets. 
&. plus agitées ; & il eft pernicieux aux 
perfonnes: attaquées d'hemorroïdes , & 
aux nourrices ee 
I contient peu d'huile, mais beaucoup Princi- 
. de fel volatile; acide & fort piquant. P< 
…. Il convient principalement dans les re tems: 
temps froids aux vieillards, & à ceux qui ‘ès: “x 
abondent en humeuts crafles & groflieres, Hi 
- ou dont l'eftomac ne digere qu'avec peines 
Vmais les jeunes gens d’un temperament 
* chaud & bilieux doivent s’en abftenir.. 


» 


RE MA RQ T E S. 


’Ail dont nous nous fervons communement: 
pari les aliments , eft une racine bulbeu- 
fe , prefque ronde , compoféc de quelques tu 
niques blanches ; où tirant fur le purpurin. 
Ces tuniques envelopent plufieurs tubercu-. 
_ Jes charnus, oblongs , pointus , fort äâcres au: 
goût & à l’odorat. Ces tubercules font ap- 
pellez vulgairement côtes ou gouffes d’Ail.: 


L’Ail 
convient 
à ceux 
qui vont 
fur, mer, 
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On cultive cette plantegen Efpagne , en Gafco= 
gne , & auxautres pay chauds, Les Peuples: 
de ces lieux mangent l’Ail avec leur pain, & 
s'en font un veritable tagouût. Les Egvptiens 


°q 


en faifoient autrefois un grand cas, & pre= « 


tendoient fe preferver par fon moyen de plu- 


fieurs maladies. Ils regardoïient même l’Ail : 


. comme un Antidote puiffant dont ils fe fer 


voient , comme nous faifons de la Theriaque, 
ou de plufeurs autres remedes de la même 
hature. 
L’Ail eft d’un grand fecours aux gens qui 
vont fur mer; car il emporte la corruption 
que caufent les eaux fales & puantes, & les: 


mauvais aliments que l’on eft obligé de pren= 


Fe) 
dre dans ces tems, au défaut des bons. Ilap- 


paife aufh les naufées & les vomäflements qui 
furviennent aflez fouvent par l'air falé de la: 
mer, que l’on refpire. C'eft pourquoy les 
Marins mangent ordinairement tous les ma- 
tins de l’Aïl avec leur pain. 


Galien prétend que l’Ail eft fort falutaire 


dans les pays froids. Cependant comme les: 
perfonnes qui habitent les Pays chauds , font 


* plus fouvent expofez à des foibleffes d’efto- 


Rocam- 
boles, 


mac, que les autres, & que V’Ail eft tres: 
propre à fortifier l’eftomac; je crois que fon 
ufage peut être quelquefois convenable dans- 


ces pays, pourveu que l’on en ufe moderé-- 
ment. | dé: 
L’Ail contient les mêmes principess & pro- 
duit les mêmes effets que l’Oignon. @n peut 
auffi expliquer fes vertus de la même manie- 


re que nous avons expliqué celles de l'Oi- 


non. 
Les Rocamboles , que l’on appelle Ef- 
chalottes d'Efpagne , font les fruits. des Aulx 


De l’Echalotte. : Hi HER 
qu'on cultive en Efpagne. Ils ont les fnêmes- La 
vertus que l’Ail dont nous avons parlé. 


CHAP ET RE LXXVIII. 
De l’Echalotte. | 


y 
FX N doit choifir l’Echalotte petite ;- Choix, 
K_J rouge, un peu dure, & la moins 
- âcre qu'il fe pourra. Elle excite l’appe- Bons 
tit; elle fortifie l’eftoméc ; elle aide à 
Ja digeftion ; elle eft aperitive; elle chaf- 
fe la pierre des reins & de la vefie, & 
clle refifte au mauvais air. ; | 
. Elle caufe des maux de tête ; elleex- Mauvais 
! cite lafoif, & elle échauffe beaucoup. das 
_ Elle contient mediocrement d'huile, Princi. 
& beaucoup de fel eflenriel. P* 
Elle convient dans les temps froids , Letems, 
aux vicillards , aux phlegmatiques, & à ER 
ceux dont l'effomach digere dificile- ramenr, 
ment... : | 


REMARQUES. 
Pneu cft la racine d’une efpece d'Oi-- 


gnon. Elle eft'bulbeufe , oblongue , ayant: 
. l'odeur & le goût de celuy de l'Ail , mais 
moins fort ,. parce que fes fels font moins: 
âctes , & un peu plus embaraffez par'des pat 
ties rameufes. On la cultive dans les jardins: 
_ potagers; car elle eft d’un grand ufage dans. 
= Jes: fauces.. 


1$4 Traité dés Aliments. 
Nous n’expliquerons point icy les vertus : 
de l’Echalotte , d'autant qu’elleagit à peu pres 
de la même maniere que l’Oignon & l’Ail,dont 
nous avons déja parlé. 
Etimo- L'Echalotte en Latin , Cepa Afcalohia, ab 
logie.  4fcalone, Bourgade de Judée, où elle vient: 
en abondance , &d’où:on l’a apportée en pre-r 

mier lieu. | 


CHAPITRE LXXIX: 
_ De da Moutarde. 


Epeces. WT L y a deux efpeces de Moutarde ; 
une cultivée , & l'autre fauvage. La 
. 1 . e r A 
cultivée fe fubdivife encore en deux au- 
tres efpeces que nous ne décrirons point: 
icy. Onne fe fert parmi les aliments 
que de la femence de chaque efpece. 


Choix. : On la doit choifir nouvelle , bien: 
 nourrié, & d'un goût àcre & piquant. 

Bons Les femences de Moutarde excirent 

es l'appetit , aident à la digeftion , pouffent. 


par les urines , brifent la pierre des reins 
& de la vefie , font propres pour la : 
- fiévre quarte , pour le fcoïbut , pour 
atrenuer les humeurs groflieres & tar- 
tareufes, pour provoquer l'éternuement.. 
On s'en ts exterieurement pour refou-- 
dre les tumeurs , &*pout faire meurit 
les abcés. On les applique encore fur: 
.  lesépaules , où-l’en a fait des ventou- 


 - * 


De la Moutarde: T$$ | 
fsavec des fcarifications pout l’apople 
xie & la paralyñe. C’eft ce qu'on ap- 

_ pelle Sirapifimus. | x 
“ Elles échauffentttes fort , 8 rendent Mauvais 
les humeurs âcres & picotantes. effets. 
Ellescontiennent beaucoup'de {el effen- princi- 

* tiel & d'huile. Ps 

Élles conviennent dans Îes temps retems,. 


Ë 21% ; è & 
froids, aux vieillards, & aux perfon- shit 


) ñes phlegmatiques & melancoliques.  rament. 
è REMARQUES. 
O N cultive les deux efpeces de Moutarde’ Semëces ‘ 


dans les champs & dans les jardins , à de Mou- 
\ caufe de leurs femences. Flles font fort ‘en 
ufage , parce qu'elles excicent l’appecit par 
leur acrimonie , & qu’elles donnent aux vian- 
… des un goût plus piquant & plus relevé. 
_ | On fe’ fert communemeut dans les fauces Moutar- 
d’une pâte liquide faite avec ces femences pi- de de 
lées,& mêlées,ou avec du mouft à demi epaiffi, Dion. 
comme eft la Moutarde de Dijon, ou avec un Moutar- 
. peu de farine & de vinaigre. Cette derniere elt de ordi- 
plus piquante , & excite davanrage l’apperir 416 
que l’autre; la raifon eneft que dans la pre. 
miere le mouft que j’on ÿ employe,embatafle 
par fes parties fulphureufes les fels âères de 
la femence de Moutarde ; au lieu que dans la 
feconde, le vinaigre dont on fe fert pour la 
_ faire ,augmente encore fa force & fon pico- 
tement. x 
… La femence de Moutarde contient un fel 
effentiel fort âcre & fort penetrant , propre 
à aider à la digeftion en divifant &atrenuant- 


tarde. 


7 


sl 
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les aliments contenus dans l’eftomac, à où+ 
vrir les glandes renales , à rarefier les fucs 
vifqueux & grofliers ; & enfinà produire plus 
fieurs autres bons & mauvais effets que nous 
iUHA avons citez cy-devant. TE 
Huile de On tire par expreflion de la femence de 
PA sr Moutarde bien pilée, une huile propre pou* 
tarde,  tefoudre les tumeurs froides , pour la para 
lyfe, & pour routes les maladies qui viennent 
d’humeuts grofleres. : | 
La Moutarde en Latin, Sinapi, &en Grec, 
civnm à oiveiy crus , parce que la -femen= 
ce de Moutarde picote les yeux par fes {els 
âcres ; ou bien , Sinapi, quafi Zirer véry, 
parce que les feuilles dela Moutarde reffem 
blent à celles du Navet. dr 
Le mot Francois de Moutarde! vient de 
Muflum , mouft, & ardere, brüler , quafs mufluns 
ardens, mouft qui brüle , parce que, comme 
nous avons remarqué, on mêle la femence 
de Moutarde avec le mouft pour faire une 
pâte-liquide , à qui l’on a donné le nom de 
Moutarde. 
CHAPITRE LXXX. 
DH Safran. 
… Ckoix. Ë Safran doit être choifi nouveau ; 
_sbien feché , mais mollafle. & doux 
‘au toucher , en longs filets , de tres 
belle couleur rouge, & peu chargé de 
parties jaunes , fort odorant, & dun 
goût & d'une odeur fort agreables. 


Bone Le Safran eft aperitif , fortifie le cœur 
cirets,- | FU, 


; Du Safran.  * 187 | 
& l’effomac, il adoucit les actetez de 
la poitrine , excite le fommeil ; provoque 
les mois aux femmes, reffte à la mali- 
gnité du venin. On s'en fert auffi ex- 
terieurement dans plufieurs emplâtres N 
_ & dans les collires, pour conferver les 
_ ÿeux dans la petite verole. k 
L'ufage frequent du Safran offufque mauvats 
 Jes fens , rend la rête pefante , caufe des ‘fers. 
affoupiffements involontaires , & excite 
des naufées. PARTONS 
11 contient beaucoup d'huile exaltée , princt- 
& de fel volatile ,acide & urineux.  PSS- 
_ Il convient en tout temps ; à toute Letems, 


FETE l’âge & 
forte d age & de temperament ; POULVEU je Émpe: 
que l’on en ufe moderément. | ramént. 


REMARQUES. 


A plante qui porte le Safran eft com- 

pofée de plufieurs feuilles longues , étroi- 
tes & cannellées , d’entre lefquelles il s’éleve 
environ au commencement de Septembre une 
tige bafle ; foutenant une feule fleur, au mi- 
lieu de laquelle il vient une efpece de houpe 
partagée en crois cordons découpez en crête 
de coq, d’une belle couleur rouge , & d’une 
odeur agreable quand elle eft en fa vigueur; 
on la cueille avant le lever du Soleil, & on 
Ja fait fecher. Cette houpeeft le Safran dont 
nous nous fervons parmi les aliments & en 
medecine. Quelques jours aprés en il vient une 
“autre femblable fur la même plante ; on la 
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rarhaffe de même que la premiere, pour Éà 
faire auflh fecher. Ces houpes fe reduifent 
en filaments , come nous voyons le Safran. 
_ Celuy du Levant eft fort eftimé. Il en vient 
d’aufh bon en plufeurs lieux dé France, 
_£omme én Gatinois, au Languedoc , vers 
Touloufe ; vers Orange , à Angoulefme , en 
. Normandie ; mais le meilleur eft celuy de 
Boiïfne, & de Bois-Commun en Gatinois ; & 
fe moins bon eft celuy de Normandie. 
Le Safran eft apericif ; il fortifie le cœur 
. & l’eftomac; il provoque les mois aux fem , 
mes , & refifte à la malignité du venin, par 
fes parties volatiles & exaltées, I adoucit 
les acretez de la poitrine par fes principes: 
huileux & balfamiques. Il excite aufh le 
. Æommeil par fes mêmes principes huileux qui ‘: 
Kent & qui embaraffent les efprits animaux , 
& qui. produifent cer effet avec d’autant plus 
de facilité , qu’ils font joints à des fels vola- 
tiles qui leur fervent de vehicule pour les 
élever & pour'les introduire dans les petits 
4 éanaux du cerveau. On mêle le Safran dans 
à les collires pour conférver les yeux dans ‘a. 
etite verole. Il agir en cette occafion en ab- 
Dot par fes parties fulphureufes les fels: 
âcres & corrodants qui abôndent dans cette 
| Maladie. TAN Pen 
Le Safran fe nomme én Latin, Crocus, qui. 
dogie, vient du Grec, xpoxis, où xpoxh, qui fignifie un 
Ne poil ou un fil , parce que le Safran fec eft par . 
filets. Re. CARRE" 
. Le mot François de Safran vient de l'Ara= 
be Zapheran , qui fignifie là même chofe. 
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CHAPITRE LXXXL 
De La Muftade. 


L y a deux efpeces de Mufcade : Elpeceys 


T l’une fe nomme Mufcade mâle ou 


fauvage , parce qu'elle naît au Mufca- 


_ dier fauvage , & l’autre qui vient au 


Mufcadier cultivé , Ye nomme Mufcade 


femelle. Les Mufcades mâles que les 


Anciens appelloient  Azerbes , n'ont 
prefque point de goût ni d’odeus ; c'eft 
pourquoy l’on ne fe fert que des Muf- 
cades femelles. On les doit choifir bien 
nourfies, recentes , non cariées 3 COMpPa- 
ctes , onctueufes , d’une grofleur raifon- 
nable , de couleur grife en deflus, rou- 


| gcètre & marbréeen dedans, d'un goût 


& d'une odeur piquante & aromati- 
QUE 


Choix, 


Elles aident à la digeftion ; elles forti- pons ef. ai 


elles chañlent les vents ; elles provo- 


-quent les mois aux femmes ; elles refi- 
tent au venin, & corrigent la mauvai- 


{e haleine. 
Elles échauffent beaucoup : c’eft pour- 


.quoy l'on doit en ufer tres moderément, 


De plus, elles ne conviennent point à 
ceux qui ont le ventre reflerré*, parce 


“fient le cerveau , le cœur & l’eftomac; fers. 


Mauvais 
effets, 
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qu'elles le reflerrent encore: davantage, 
Prin. Elles contiennent beaucoup d'huile 
PF aromatique, & de ‘el effentiel. 1 
Letems, Elles conviennent dans les temps froids, … 


pera- ceux qui digerent difficilement. | 


Mmeñte 
REMARQUES. - 


Hi Mufcade eft une efpece de noix, ou le 
fruit d’un arbre étranger grand comme 
un poirier , dont les feuilles reflemblent à cel- 
les du pêcher , & qui croît abondamiment dans 
l'Ifle de Banda-en Afie. La Mufcade femel- 
le eft fort HQE s dans les fauces , non feu 
lement pour fon bon goût, mais encore pour 
fon odeur agreable. 
Elle eft d’abord couverte de deux écorces, 
dont la premiere qui eft fort grofle , fe fend 
a mefure que le frwit meurit, & laifle voir 
Ja feconde qui entourre & qui embrafle étrois 
tement la Noix , & qui ne s’en fepare qu’en : 
fe fechant. Certe derniere écorce eft fort odo- 
Macis, rante, On l'appelle Macis, & improprement 
“eut dé fleur de Mufcade , dont on fe fert beaucoup en 
Mufca- : VE 
de Medecine , & qui agit encore avec plus de for- 
ce que la Noix Mufcade,-parce que fes princi- 
pes font plusexaltez. Pour la Noix , quand elle 
a êté feparée de fon écorce , on la fait fe- 
cher pour la garder. Elle contient des prin- 
cipes exaltez, comme il a été dit , qui la 
rendent. propre à attenuer les fucs vifqueux & 
Sen , à donner aux liqueurs plus de flui- 
dité qu'elles n’avoient, à augmenter Ja quantie 
té des efprits , & enfin à produire tous les 
gffets qite nous; avons attribuez à çe fruit, 


Du Gingembre. pr 


» Oh confit les Mufcades dans les lieux où Noix | 


— elles viennent , comme nous confifons icy les Mufcade 
"Noix. Elles font d’un grand ufage pour ceux 


confite, 
Vertuss 


qui vont fur mer. On eg enyoye par tout le Choix, 


- chata, à Mofcho, Muic, parce que c’eft une 
+ cfpece de Noix qui a une odeur forte & aro- 


f monde. Elles font fort ftomacales. On doit 
 choifir les plus groffes & les plus nouvelles. 


On les employe aufli pour augmenter la {e- 
mence, : ; 


La Mufcade fe nomme eu Latin , N4x Mof. is 
OGC» 


matique , quoique cependant elle ne fente point. 
Je Mufc. | 


CHAPITRE LXXXIL 
Du Gingembre. 


% N le doit choifir nouveau ; bien Choix. 
ÿ nourri, bien feché, qui n'ait point 


_£té caric, qui foit d’une bonne odeur, 


< 


de couleur grife , rougeâtre en dehors, 


& blanche en dedans, & d'une faveur 
Âcre, piquante & aromatique, 

Il chaïfe les vents , il pouffe par les uri- Bons ef. 
nes, il attenue & il divife les humeurs #% 
groflieres ; il excite la femence, il aide 


à la digeftion, il provoque l’appetir, & il 


refifte au venin. 21 
| Mauvais 
Son ufage trop frequent enflamme les sf 


humeurs, & les rend fort âcres. | 


11 contient beaucoup de fel âcre, & ds 


d'huile, | 


+4 
* 
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Letems, Il convient dans les temps froids’, aux. 
Page # vicillards , aux phlegmatiques , & à ceux: 
pera- dont les humeurs font oroflieres & peu. 
“SRE - en mouvement , qui digcrent avec peine,» 
& qui font füujets aux vents ;, mais il eft 
pernicieux aux jeunes gens d’un_tempe- 
xrament chaud & bilieux. L 


- 


REMARQUES. 


LÉ Gingembre eft une racine un peu plate, 
Annouée, à demy ronde, longue & large à. 
peu prés comme le pouce. On nous l’apporte . 
des Îfles Antilles où on la cultive prefente 
ment ; mais fon origine vient des grandes In- 
des. Elle s’étend , rampe, & multiplie beau- 
coup dans la terre. On a foin en la cueil- 
ant d’en laifler toujours quelque morceau . 
dans la terre , pour qu’elle fe multiplie de 
nouveau. On Ja fait fecher avec grand foin 
fur les lieux ,au Soleil & au four ; car elle 
eft chargée de beaucoup d'humidité qui Îa: 
pourriroit en peu de temps. Quelques Mar- . 
chands l’entourent d’un bol rouge pour l'em- 
ts êcher de fe carier , & pour la conferver plus 
Stat Avant de l’employer on a foin . 
de la bien monder de fon écorce. On la mêle . 
dans les épices, principalement quand le poi- 
vre eft cher,à caufe de for goût âcre & aroma- 
tique qui excite l’appetit. Elle contient un fel 
âcre “A incifif & penetrant, & propre à aider 
à la digeftion,à attenuer les humeurs grofheres, 
à ouvriries glandes renales , à lever les obftru- 
“ions ,& à produire plufeurs autres effets 
femblables. Cette racine , quand onenufe avec 
excés , échauffe beaucoup par fa trop grande . 
| * garcfaétiog 
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rarefattion que fon fel excite dans les huineurs, 


» Quand le Gingembre eft encore tendre , on Ginges: 
“de coupe fur Les lieux par tranches, & on le bre en 


. mange dans les falades avec du vinaigre, 
“dc l'hui@ & dufel. On dit qu’étant ainfi ac- 
. commode , ileft fort es il n’eft pas fi 
âcre que quand ilaétéfeche , parce qu’il con- 
tient pour lors beaucoup d'humidité qui étend 
- fes els âcres. Pour nous , nous ne pouvons le 
manger de cette maniere, parce qu'onne nous 
» l'envoye que quand il eft bien fec. 
. Onconfit aufli le Gingembre recemment ti- 
- ré de la terte, avrcle fucre, dans les lieux où 
- on létcultive. On le fait auparavant tremper 
dans de l’eau pour diminuer fon acreté. Cette 
confiture eft d’un grand ufage pour ceux qui 
vont fur mer. Elle eft propre pour refifter au 
. venin , pour le fcorbut , pour fortifier les par- 
ties, & pour aider à la digeftion. On doit choi- 
fir le Gingembre confit, gros, molafle , de cou- 
Jeur dorée, d’un goût agreable, Son Sy- 
rop doit être blanc , & aflez cuit. On en mange 
- à chaque fois un petit morceau gros comme le 
bout du doigt. 
_ Le GingembreenLatin,Zingiber,vient du Grec, 
&yyibre:, qui fignifie la même chofe ; & ce mot 
Grec, à ce qu'on prétend, a été tiré du nom In 
dien, Zengebil , qui fignifie aufli Gingembre. 


* CHAPITRE LXXXIII. 


Des Gerofles , ou des Cloux à 
| Gerofies. | 


Gingem- 
bre cog- 


Le 


Vertus$ 


Choix: 


Etime: 


O N doit choifir les Getofles stos, Choir: 


bien nortis, recents, faciles à rom. 


C2 


faladess } 


Bons ef- 
ÿe t 


Mauvais 
effets. 


P:inci- 
pes. 


Le tems, 
d'âge , & 
Xe tem- 
pera- 
Feet, 


Ghiur. 
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pre, d'un goût & d’une odeur agreables 
& aromatiques. | 

Ils fortifient les parties; ils refler- 
Fee 5 ils arrêtent le vomiflement ils re- 


fi 


appaifent le mal des dents ; ils attenuent 


ent à la malignité des humeurs ; ils 


les humeurs oroflieres & vifqueufes ; ils | 


aident à la digeftion, & rendent l'haleine 
agreable. 

Ils échaufent beaucoup quand on s'en 
fert avec excés. | 

Ils contiennent beaucoup de fel effen- 
tiel, & d'huile aromatique. 

Ils conviennent en hyver , aux vieil- 


lards , aux phlegmatiques , & à ceux qui | 


abondent en humeurs groffieres ; mais les 
jeunes gens d'un temperament chaud & 
bilieux doivent s’en abftenir ,ou en ufer 
moderément. 


REMARQUES. 


Es Gerofles font les fruits ou les fleurs 
rendurcis d’un arbre quai croît dans les 
Indes. Quand les Gerofles commencent à pa- 
roître , ils font d’une couleur verte ,blanchä- 
tre ,enfuite ils deviennent roux , & enfin bruns, 


comme nous les voyons. Les Arabes les ap- \ 


pellent. Calafur. 11 y en a de deux fortes ; 


es premiers font ceux qui tombent en fecouanr | 


l'arbre qui les porte ; les feconds étant plus 


fortement attachez à l’arbre, ne tombent point, 


& ils y augmentent dans la fuite fi bien en grane, 


4 


| 
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deur, qu'ils deviennent gros comme lepouce. | 
 Ainfi les premiers Gerofles ne different des 
feconds qu’en ce qu’ils fonc moins gros & moins 
meurs. Ces derniers font tres rares, & font Ante= 
appelkz en Latin Amtophilli, & en François, phillis 
Meres de Gerofles. I1 naît deflus une gomme Nr 
noire , fort odorante , & d’un goût aroma- ne 
tique, " 
Les Gerofles font fort ufitez dans les fauces 
pour leur goût &leur odeur aromatiques. Ils 
fortifient les parties; ils aident à la digeftion,& 
ils refiftenr à la malignité des humeurs par 
leurs principes volatiles & exalrez, qui divi= 
fent & attenuent les alimenes groffiers contenus 
dans l’eftomac , qui confervent les liqueurs 
dans une jufte fluidité , &, qui augmentent la 
uantité des efprits animaux. Ils appaifent auf- 
À les douleurs des dents, en rarefiant les fucs 
vifqueux & acides, qui par leur picotement 
caufoient cette incommodité. | 
. Il y a une autre efpece de Gerofle tres ra- Gerofle 
re & pretieux , appellé Gerofle royal. Il eft royal. 
gros & long , à peu prés comme un grain d'Or- 
ge , &ilporte en fon fommet une petite cou- 
ronne, ce qui peut-être luy a fait donner le 
nom de Gerofle royal. Il a plus de goût & 
-d'odeur que le Gerofle ordinaire, & il croît 
à un arbre que l’on dit être unique en fon 
efpece , & qui vient au milieu de l'Ifle Mac- 
 cia , dans Jes Indes Orientales. Nous ne voyons 
gueres de ce Gerofle , parce que le Roy de 
l'Ifle fait garder à vüë l'arbre qui le porte, 
& ne veut point que d’autres que luy s’en fer- 
vent. 
_Le Gerofle a la figure d’un clou, d’où vient 
h qu'on l'appelle Clou de Gerofle. On le nomme Et‘molo- 
2 4 Latin, Caryophillus , ex ndgvor j#glans a & 516: 
| il. 


Tdi 
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QU'A, folium , comme qui diroit feuille dg 
Noyer, parce que l'arbre fur lequel le Geros 
fle croît ,a des feuilles à peu prés faites com= 
me celles du Noyer. 


CHAPITRENERXKIMES 
De la Canelle. 


@hoix. N la doit choifir mince, recente, 
| O d'une odeur tres agreable , d’une 
faveur un peu âcre & aromatique , & 
d'une couleur tirant fur le rouge. 
Bonsef- Elle excite l'urine & les fueurs ; elle 
fers, 4 : " 
refifte au venin ; elle fortifie l'eftomac, 
le cœur & le cerveau ; elle aide à la dige- 
ftion 3 elle excite les mois & l’accouche- 
ment aux femmes, & elle chafle les 

VERtS. 17 | 
Mauvais Son ufage immoderé enflimme les 
“Ft humeurs, & les jette dans une grande 
agitation. | | 
Prind- Elle contient beaucoup d'huile exaltée, 
pes. & de {el effentiel. | | 
Letems, Elle convient en temps froid , aux 
Va 52 vieillards ,aux phlegmatiques , aux me- 
pes Jancoliques, & à ceux qui ont un efto- 
FE mac foible, & qui ne digere pas bien ; 
mais elle ne convient point aux jeunes 
pu d'un tempergment ehaud & his 

BIC: 
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REMARQUES. 


" A Canellceft la feconde écorce des bran. 
ches d’un arbre qui croît en l’Ifle dé 


€cilan. Cet arbre vient aufli en Java & en Ma- 


Jabar , mais non pas fi bon , ni en fi grande 
abondance. Le bois de l'arbre qui porte la 
Canelle, n’a ni goût , ni odeur , mais fa ver- 
tu principale eft ue fon écorce. Cette écors« 
ce étant feparée , fe divife facilement en deux, 
on choifit, celle de deflous preferablement 
à l’autre. On la mec fecher au Soleil , où elle 
fe roule comme nous la voyons, & où ellé 
acquiert une odeur & un goût fort agreables 
& aromatiques,par use fermentation quiexalté - 
fes principes huileux , & qui décage fes fels 
des matieres groflieres qui les retenoient. 

Il faut remarquer que cette écorce nou 
vellement retirée de l'arbre, & avant que d’a- 
voir été fechée , n’a prefque point de goût 
ni d'odeur , & qu’il luy faut de plus une cha- 
leur douce & teriperée pour qu’elle devienne 


agreable au soût & à l’odorat. En effet , quand 


on l’expofe à un Soleil trop chaud, elle perd 
confiderablement de fes parties volatiles , .& 


‘elle fe noircic, parce que fes parties ‘huileu- 


fes fe rotiflant, retombent fur la matiere en 
forme de fuliginofitez. Quand au contraire 
elle demeure long-temps à fecher en temps 
humide , elle devient grife , & n’a prefque 
point de force , parce que fes principes n’ont 
pas été fuMilamment exaltez. 

Du temps de Galien la Canelle étoit fi rare, 
que les feuls Empereurs en avoient chez eux, 
encore la confervoienr-ils avec grand foin dans 
leur Cabinet ; mais l'excellence de cette dro- 


LE üj 
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gue l’a rendue plus commune , en nous obli- 
geant de l'aller chercher dans les lieux mê- 
mes où elle vient. Elle eft icy fort en ufage, 
Nous ne nous arrêterons point à expliquer 
fes vertus, puifqu’elle contient à peu prés les 
mêmes principes que plufieurs drogues aroma- 
tiques dont nous avons parlé dans les Cha- 
pitres precedents, & qu'elle agit aufh de l& 
, , Même maniere. | 
ARE On tire par exprefion , du fruit de l’arbre 
fruit de qui potte la Canelle , un {uc huileux d’une 
Ja Canel- odeur & d’un goût aromatique , dont les 
Je. habitans de l’Ifle de Ceilan fe fervent pour 
fortifier l’eftomac. La racine du même arbre 
fournit auffi par incifion une liqueur qui fent 
le Camphre. ; 
Caffa I] ÿ a üne autre efpece de Canelle, appellée 
Egnea. en Latin Caffis lignea ; elle a beaucoup de ref- 
femblance avec la Canelle ordinaire par fon 
goût, par fon odeur & par fa forme. Cepen- 
dant elle eft plus épaifle, & moins aromatl- 
que. On la tire d’un arbre tout-à-fait fem- 
blable à celuy qui porte la Canelle, & qui eft 
confondu avec luy dans l’Ifle de Ceïlan : car 
on ne peut diftinguer ces deux arbres que paz 
Jeurs écorces. On peut même dire que la Ca- 
nelle & le Caffa lignea, ne different que par 
leur degré de bonté.& non pas parce que ce 
foit deux efpeces differentes. 
Etimo- La Canelle en Latin, Cinamomum , qui 
logic. fignifie Amomun ‘dela Chine. Elle eft encore 
appellée Carella.qui eft un diminutif deCarna. 
Où à donpé ce nom à cette écorce , parce 
que fes bâtons reffemblent à de petites Can 
Nés. 
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CHAPITRE LXXXV. 
De la Semence de Coriandre. 


4 N la doit choifir gfofle , bien nour- €hom. 
O tie, nouvelle, nette , bien feche, 
blanchätre, d'un goût & d'une odeur 

forte & agreable. RUN 

Elle corrige la maüvaife haleine ; elle cite Æ 
fottifie l'eftomac; elle aide àda digcftion, + 
étant prife aprés le repas ; elle chafle les 
vents ; elie refifte au mauvais air. 

L'ufage trop ftequent de la Coriandre rh 9 
enflamme les humeurs , & ne convient 
point aux perfonnés qui font d’un tem- 
petament chaud & bilieux. {M 

Elle contient beaucoup d’huile exal- Pre 
tée, & mediocrement de fel effentiel. x 

Elle convient dans les temps froids , aux Le pa 
vieillards , aux perfonnes dont les hu- le pe 
meuts font groflieres & peu en mouve- per 
ment, & dont l'eftomac ne digere pas 

facilement. i 

REMARQUES. 


L À plante qui porte la Coriandre eft culti- 
vée dans les jardins ,à caufe de fes grai- 
nes dont on fe fert affez communement en 
Msdecine & parmi les aliments. On les. em- 
ploye dans les confitures, dans les liqueurs 
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fpiritueufes & dans la biere. Il nous en vient : 
une grande quantité d’Aubervilliers , & deplus « 
fleurs lieux d’autour dé Paris. Elles font ver- À 
ees fur la plante , mais elles deviennent bfan- 
châtres à mefure qu’elles fechent. Elle font ” 
d'un goût & d’une odeur aromatique & fort : 
agreable , quoique cependant le refte de la u 
plante ait une odeur tres defagreable de pu- 
naife, ce qui fait qu’il n’eft en ufage ni en. 
Medecine , ni parmi les aliments. Il ya mé- 
me quelques Aureurs, qui prétendent que les 
feuilles de la Coriandre empoifonnent , quand 
on s’en fert fnterieurement. 
Les vertus de la femence de Coriandre pro | 

viennent de fes principes volatiles & exalrez. 

Ætimo- Coriandre en Lätin, Coriandrum, à xpis : 

logic, cimex, punaïfe, parce que, comme nous a- 
vons déja remarqué , Ja plante qui porte ia 
f Rene de fCoriandre’, a une odeur de pu. 
vaife, 


CHAPITRE LXXXVI. 
Du Poivre. 


Biferes. TL y a deux fortes de Poivre donton 
RS: fe fert parmi les aliments 3 fçavoir ,. 
le blanc & le noir. Leblanc doit être 
cheifi nouveau, uni, poli, moins âcre 
& moins piquant que le noir, bien nout- 
ri, pefant, net, ayant la figure exte- 
£ieure d'un grain de Cotiandte ;. maïs 
étant plus gros, plus dur, & environné 
de petits rayons en forme de côtes. Pour 4 
Je noir, il doit être fort âcre augoût, \ 
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compacte , pefant , bien noutti, net, & 
d'une fuperficie inégale & ridée. 
” Le Poivrenoit & le Poivre blanc font Bons ef 
“aperitifs, attenuent les humeurs ;groffie- *** 
res & vifqueufes , aident à la digeftion , 
donnent de l'appetit , chaffent les vents, 
refiftent à la malignité des humeurs , ex-. 
citent l’éternuement & la femence. Le 
Poivre eft le remede le plus commun & 
le plus ordinaire pour ceux à qui la luette: 
s'eft relâchée ;‘on l’applique deflus , & 
il la tetablit dans fon état naturel. 

 L'ufage frequent du Poivre eft pet- Mauvais 
- ricieux aux petfonnes d’un temperament ‘ets. 
chaud & bilieux ; car il enflamme le 
_ fang & les autres humeurs. 
M. “4 Poivre noir contient beaucoup Princ: 
d'huile, de fel volatile & de fixe. ? 
Le Poivre blanc contient beaucoup de 

fel fixe , mediocrement d'huile, &moins 

de {el volatile que le noir. 

Le Poivre eff convenable dans les Le temsz 
temps froids , aux. vicillards , aux Es ; 
phlegmatiques , à ceux qui digerent diffi- pera- 

_ cilement, & qui ont des humeurs groflic- Are 
res &c peu en mouvement. 


REMARQUES. 
. E Poivre noireft le fruit d’une plante Poivté 


rampante & farmenteufe , comme lelierre, noir 


E y 
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1 & 


Les grains de ce Poivre croiflent fans queuë, … 


attachez le long d’un nerf, & entaflez plu- 


Poivre  fieurs enfémble en grappe. On confit fur le … 
lieu cette grappe avec du fel & du vinaigre 
dans le temps qu’elle eft encore tendre & ver- 


te. Les grains du Poivre font verts au com- 
mencement , puisils deviennent noirs en meu- 
riffant. On lës cueille quand ils font meurs, 
& on les fair fecher; ils diminuent alors en 


groffeur ,& ils fe rident à caufe de leur hu- 


midité qui s’exhale. La plante qui porte le 
Poivre noir croît aux Indes, en Malaca, em 
Sumatra , & en Java. Les habitans de ces pays. 
Roivre la divifent en mâle & en femelle : cependant 
mâle & Jes crains de l’une & de l’autre efpece fonc 
femelle. sout-à-fait femblables. æ: 
Poivre L'origine du Poivre blanc n’eft pas encore 
blanc.  tout-à-fait connue. Les Anciens s’imaginoient 
Qpiniés que le Poivre blanc ne differoit du Poivre 
des An- noir ,que comme le raifin blanc differe du noir; 
sens & ils difoient même que le Poivre blanc n’avoit 
dernes Cette couleur que parce qu'il n’étoit pas en- 
lurfon Core meur , & que le noir étoit celuy qui avoit 
“signe. açquis toute fa maturité. Pour les Modernes, 
ils font fort divifez à ce fujer. Les uns pré- 
tendent que le Poiure blanc n’eft autre chofe: 


que le Poivre noir ,; dont on a feparé la pre- 


miere écorce par le moyen de l’eau marine 
dans laquelle on l’a trempé; que d’ailleurs. 
le Poivre blanc n’eft point ridé , parce qu'on 
Îuy a Ôté fa premiese.-écorce, qui en fe fe 
chant fe ridoit ; qu'il ef d’une couleur blan= 
châtre, parce que le Poivre noir eft de la mè- 
me couleur quand fa premiere écorce a été: 
feparée ; qu'il eft plus gros que le Poivre noir ,. 
parce que l’eau marine entrant dans fes pores, 
Va gonflé ; qu'ileft moins. âcre que Le Poivre 
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oir ,-parce que l’eau marine a enlevé & dif 
fout quelques fels volatiles qui faifoient fon 
âcreté , & qu’enfin il ne contient point à cau- 

" fe de cela tant de fel-volatile que le noir. 
D'autres aflurent que le Poivre blanc eft na- 
turel, & qu'il fait une efpece toute differen- 
te.de celle du Poivre noir ; & ils difent que 
cette faufle opinion de quelques Modernes. 
n'eft furvenue qu’à l’occafion de la rareté du 
Poivre blanc: cependant il fe peut faire que 
Je Poivre blanc foit naturel , & que l’on ait 
aufli trouvé, la maniere de le contrefaire, 

Diofcoride , & avec luy Pline & Galien, Erreurs 
_fe font fort trompez. dans. la defcription du de Diof- 
Poivre. Ils fe font imaginez que le Poivre cs . 

. Jong étoit comme la gouffe de la plante qui REA | 
porte le Poivre ;. que le Poivre blanc en étoit ttes, * 
la graine qui n'étoit pas encore meure; & 
que le noir étoit celle que l’on avoit cueillie 
dans fa parfaite maturité. Par cette opinion 
ces Auteurs confondent le Poivre ons avec 
le rond , quoique cependant ces. deux fortes: 
de Poivre viennent en differens lieux , & fur 

_ dés plantes differentes, Nous ne parlerons point 
icy du Poivre long ,parce qu’il n’eft point en: 
ufage parmi les aliments. 

On employe fort comgunement le Poivre 
rond dans les fauces à caufe de fon goût 
âcre & piquant. Il aide à la digeftion par fes 
fels volatiles qui divifent & qui attenuent les: 
parties groflieres des aliments ; il chafle les: 
vents , en diflolvant les humeurs vifqueufes 
qui les empêchoient de fortir librement de- 
hors ; il refifte à la malignité des humeurs. 
en les confervant dans Ja fluidité qui leur 
eft neceffaire pour qu’elles fe puiffent facile 
ment diftribuer par-tout. Enfin il rétablit La ” 
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Juette relâchée, en atrenuant & chaflant les 


humeurs vifqueufes & phlegmatiques qui € 
toient tombées deflus. mx de 
Fines, Les fines épices dont on fe fert aflez com 
SPICES munement dans les ragoûts , ne font autre“ 
chofe qu’une proportion convenable de Poivre M 
noir , de Mufcade , de Gerofle , de Gingenibre,, s: 
d’Anis vert , & de Coriandre. Elles chaf-_ = 
fent les vents ;.elles atrenuent les humeurs vif" 
queufes , & fortifient le cerveau, œ 
Etimo- - Le Poivre en Latin, Piper, à Témeei, god à 
logic. Dœimeeuxcoëtus, cuit, parce que le Poivre a ét4 M 
fortement cuit &defleché par les rayons du M 
Soleil. 
Le Poivre noir en Latin Melanopiper , & 
MiAay> nigrnm ; NOÏr , & Piper, Poivre. 4 


CHAPITRE LXXXVIL M 


Du Sucre. 


nt 


Æhoix. E Sucre doit ètre choifi beau,.blanc;. 
sbien rafiné, folide , difficile à cafler,, # 

ctiftallin en dedans étant rompu, d'u 

goût tres agreable ;. reflemblant en quel- 

que façon à celuy de la violette. 4 
twsen Le Sucre cft propre pour Île rhume M 
fs, il adoucit les acretez de la poitrine ; il = 
attenue & incife les phlegmes vifqueux,. 
& ilexcite le crachat. 18 
xauvais Il provoque un peu les vapeurs,; il M 
ses. fe tourne facilement en bile ; il caufe 

« des maux de dents ;il les noircit, & il 


| Du Sucre, : 10$ 
Échaufe beaucoup quand on s’en fert a- 
vec excés. | | 

Il contient beaucoup de fel effentiel ; Princi: 

&, une mediocre quantité d'huile qui le PS 
_fend inflammable. , 

Il convient principalement en hyver, Le tems,. 
aux vicillards, & à ceux qui font füujers #7 
à une pituite falée qui kur tombe fur La’ pera- 


poitrine. ra 
REMARQUES: 

E Sucre eft le fel effentiel d’une efpece 

de rofeau qui croit en abondance en plus 
fieurs endroits des Indes ,, comme au Brefil, 
& dans Les Ifles Antilles. Ce rofeau vient auf 
en plufieurs lieux de [a France ; mais à peine 
ÿ peut-il fuppoïter les rigueurs de l’hyver, 
Le Sucre étoit inconnu aux Anciens : 
üu du moins ils ne s’en fervoient point ; au- 
jourd’huy nous le mettons à toute fauce,. 
pour donner aux aliments un goût plus deli- 
cieux, & pour les conferver plus long-remps. 
Plufieurs Auteurs regardent le Sucre com- 
Me un aliment fort pernicieux , parce À 
qu’on en retire un efprit. acide, fort acre & 
forc penetrant, Wuillis entre autres pretend que 
le fcorbut, qui eft tres frequent en Angleter- : 
re, ne vient que de l'ufage du Sucre. Je con-- 
viendrai volontiers avec ces Meflieurs , que le: 
Sucre pris avecexcés peut produire plufeurs 
mauvais effets ; maisil ne.s’enfuit pas, de ce’ 
qua en retire par la diftillation un efprit. 
ac: - , que le Sucre foit toujours fi perni- 
cieux ; car ce même efprit eft étendu & em 
barallé. dans. le Sucre par des parties rameu- 
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fes , qui luy Ôtent prefque toute fon ation; 
x au lieu que quand il en a été feparé , toutes. 
fes parties font raflemblées , & n'étant 
plus retenues comme auparavant , elles agif- 
fent avec beaucoup de force. De plus, du 
roit-on raifon de dire que l’on ne doit point. 
fe fervir de fel, parce qu'on en retire un ef- 
prit acide fort corrofif ;.que l’on ne doit point 
fe fervir en Medecine de Salpêtre, parce que: : 
l'efprit de nitre eft d’une violence extrême ; & 
qu'enfin le vinaigre ne doit être jamais em 
ployé, parce qu’il diffout plufieurs metaux. 
Je crois donc que le Sucre moderément pris;, 
\ eft fouvent falutaire. Son goût doux & agrea- 
ble provient de la liaifon étroite de fes.fels 
& de fes foulfres. Il eft propre pour le rhu= 
me ,& pour adoucir les-acretez de la poitri- 
ne par fes parties huileufes.; il excite auffi 
le crachat ,en attenuant par fon fel eflentiel 
les phlegmes vifqueux qui s’étoient attachez: 
aux poûmons. 2 À 
Le Sucre , avant que d’acquerir fa blan- 
cheur & fa netteté , pañle par plufieurs états; 
differents : premierement , on met les cannes: 
‘à Sucre, ou cannameles dans de certains. 
prefloirs , ou moulins , pour en tirer le fuc;, 
que l’on purifie plufieurs fois avec des blancs 
d'œufs & de l’eau de'chaux, & que l’on fait 
| pafler par des chaufles d’hypocras ; on le cuit 
ue d enfuite jufques à une confiftance raifônnable. 
coiiade | Li ? 
gti. Ce Sucre eft appellé Mofcouade grile. 
En fecond lieu , on prend cette Mofcouade,, 
| co ve que l’on purifie derechef avec de l'eau de 
| Caflona- Chaux & des blancs d'œufs. Ce Sucre eft ap- 
pellé Caftonnade ou Caflonade , qu£ vient de 
Kaft, mot Alleman qui veut dirè Caifle,, 


parce qu’on la tranfporte ordinairement daps: 
des caifles.. 


2: 
wa 


 Dn Sucre. ‘4. OR 
. Enfimle Sucre en pain eft une Mofcouade sucre em 
tres clarifiée par le moyen de l’eau de chaux pain | 
& des blaucs d'œufs, cuitte fur le feu , & ver- 
fée enfuite dans des moûles d’une figure py- 
ramidale ; comme nous-voyons les pains de 
Sucre. Si le Sucre n’étoit pas aflez blanc, 
on reïtere à le clarifier de la même maniére,. 
 jufques à ce qu'il ait acquis unetres grande: 
lancheur. 

On fe fert de l’eau de chaux & des.blancs: 
d'œufs pour purifier de plus en plus le Sucre, 
parce que l’eau de chaux par les parties de 
feu qu’elle/contient ,divife & attenue les vif 
cofitez qui fe rencontrent dans le Sucre, &z 
dégage par ce moyen fon fel effentiel de ces: 
mêmes vilcofitez aufquelles il étroit forte- 
mentattaché. Pour les blancs: d'œufs ,ils a— 
giflent en cette occafion, en ablorbant par leuss. 
parties rame@ufes & gluantesles impuretez qui 
le trouvent dans le Sucre. Onreïtere fouvent: 
cs clarifications , afin que ce qui n’a*point 
été emporté dans une fois, le foit dans j’autre, 

Ces clarifications reïterées enlevent avec 
elles beaucoup de parties fulphureufes. Ainfr 
la Caitonnade diff£re de la Mofcouade en ce 
qu'eile contient moins de ces parties que à 
Mofcouade ; & le Sucre en pain differe dela à 
Caftonnade en ce qu’il en, contient encore 
moins, C'eft auffi pourquoy la Caftonnade 
fucre davantage que le Sucre en pain; car. 
étant plus chargée de parties vifqueufes &e 
gluantes , elle demeure plus long-rtempsatta- 
chee aux fibres de la largue , & y fait 
uue impreffion plus longue. On : remarque 
encore que les Syrops &les Confirufes faites: 
avec la Caftonnade , fe candiffert moins que 
cciles qui font faites avec le Sucre. Celz vient 
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de ce que les parties graifleufes de la Cafüns 
nade empêchent la criftällifation. 
Suere Le Sucre candy n’eft autre chofe que le Su " 
sandy. re cryftallifé , & rendu plus compade qu'il M 
n'étoit auparawyant ; c’eft pourquoy le Sucre 
‘ candy entier ou en morceaux , demeure plus 
Jong-tems dans la bouche à fe fondre, & y fait M 
par confequent plus d’impreffion que l’autre Sue 
cre;c’eft aufh pourquoy il eft plusemployeé que 
l'autre pour adoucir les humeurs âcres quitom- 
bent fur la poitrine. Il faut cependant remar— 
quer que le Sucre candy bien pulverifé , fe 
: diflout au moins auf facilement que l’autre 
L Sucre,parce que chacune-de fes parties:ayan 
alors plus de furfaces qu’elles n’en avoient , &- 
. n'étant plus étroitement unies-les unes aux au 
tres, fe diflolvent tres facilement dans la li 
queur où elles fe rencontrent. Le Sucre. 
candy eft blanc ou rouge, fuivant qu'il ef. 
fait avec le Sucre bien rafiné , ou avec la 
Mofcouade rouge. ; ; 
On prepare encore le Sucre de plufieurs au. 
tres manieres pour faire. le Sucre d'orge , & 
les penides. Tous ces Sucres ont les mêmes: 
vertus que le Sucre candy. Nous ne décrirons: 
Rpios comment en les fait , parce qu’on le fçaix- 
allez. 
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CHAPITRE LXXXVIII. 
Du Sel. 


J: y a deux fortes de fel dont on fe fert 
parmy les aliments ; fçavoir,le Sel tiré 
des fontaines & des puits, & le Sel marin. 
- L'un & l’autre doivent être choïfis com- 
pates, folides , fc fondant aifément dans 
l'eau , d'un goût piquant & penettant. 
Le Sel commun eft puroatif, aperitif, 
déterfif & déficcatif. Il excite l’appetit ; 
_ilaide à la digeftion ; il produit de bons 
effets dans les douleurs de la colique & 
dans la fuppreffion d'urine. On s’en fert 
- dans l'apoplexie & dans les convul- 
fions. On en mêle dans les fuppoñtoi- 
tes & dans les lavements. On enappli- 


que auf chaudement derriere Île cou 


pour rarefier & pour diffiper les catarres. 

L'ufage immoderé du Sel échauffe beau- 
coup, & produit fouvent la cachexie & 
le {corbut. 

Le Sel commun contient beaucoup de 
liqueur acide mêlée. intimement avec 
quelque portion de terre & une tres petite 
quantité de foulfre. 

Le Sel convient en tout temps , à toute 


A , 
forte d age & de tempérament ; POUTVEU le “4e 


que l'on enufe tres moderément. 
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REMAR QT E S. 
Seltom- EL au) RS 
mun, LL E Sel commun eftle feul mineral que je « 
* À fçache,dont 6n fe ferve parmi les aliments 
Ses ulages merveilleux l'ont fait nommer par 
Lucrece , Panacée. Homere, Platon, & plufieurs 
autres l’appelloient, duo, x fou dsoquaésem, 
corpus divinum, cp Deo amiciffimum , parcé 0 
qu’autrefois les Payens dans leurs facnifices nu 
avoient toujours de lä farine mêlée avec du 
fel pour jetter fur les viétimes. Ilétoir auf 
recommandé au peuple de Dieu de ne jamais ” 
faire de facrifice fans{el. Pline prétend qu'il 
n’y a rien dans la nature de plus utile & de 
plus neceffaire que le Soleil & le Sel: Py= 
thagore marque le befoin indifpenfable que 
nous en avons , parce que, dit-il , il n’y 
point de table où l’on s'en puifle pañler ; 8 
| l'Ecole de Salerne veut prouver la même cho< 
Ps d fe par ce vers fuivant : 


Ornnis menfa malè ponitur abfque fale. 


Il y°a même quelques gens qui regardent 
* comme un mauvais prefage quand Île Sef 
manque fur unetable , ou quandils’y répand. 
Plutarque remarque que les meilleures vian= 
des font infipides fans Sel, & que fans luy en 
ne les peut manger ; ce que l’on voit aufk 

par ce vers : 


Non fapit efca bene, qua datur abfque [ale…. 


C'eft le Sel qui fe trouve naturellement 
dans les mixtes , ou que l’on mêle avec eux, 
LE ANA T NE 
‘* qui les rend fermes, & qui fair qu'ils fe con- 
fervent plus long-temps. C'eft luy feul encore 
qui donne aux viandes un certain piquant , ea 


sn ce» + 20 
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fi Dn Sel. xt 
“quoy confifte leur faveur & leur goût ; & 
c'eft d’où l’on a pris occafion d’appeller les 
“bons mots, & les pointes d’efprit, des Sels, 
Les gens butords & grofliers par la même 
Wrailen fe nomment en Latin ; Infulfi , nec 
“nicam falis habere dicuntur. Comme ce vers 
de Catulle le fait aflez connoître : k 


ŒnNrils in tam magno eff corpore mica [alis. 
+ ‘ 
Quelques gens prétendent que Île fel ne 

… contribue pas peu à rendre l'efprit plus vif & 
… plus brillant ; fondez {ur le rapport de certai- 
… nes hiftoires qui aflurent qu'il fe trouve des 
…_ Nations qui ne mangent point de Sel , Îef- 

quelles font rout-à-fait grofleres & ftupides; 
“+ & Homere voulant décrire l’ignorance d’un 
" certain peuple, dit:  - 

A 27 »/ CU / 

| —— 01 êk [run Ÿarxag Ty 
" A'yipes dd) dhcoa peuryméroy idee Ed'ucr 
>! : Î 


Illi non aquora norunts 
Nec fale conattis noverunt carnibus uti. 


“ 


La formation des Sels vient de ce g&une 
liqueur acide fe corporifie & {e mêle intime- 
ment avec quelques matrices terreftres , com- Forma- 
me toute perfonne , pour peu verfée qu’elletion des 
foit dans la Chymie , le pourra aifément recon- Sels, 
noître. Cette operation naturelle de Chymie. 
fe paffe continuellement dans les entrailles de 
) la terre , où il fe rencontre toujours des li 
- queurs acides, & des matrices terreftres pour 
les recevoir dans leurs pores. C’eft de cette 
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maniere que fe forme le Sel gemme , ainft, 
appellé parce qu'il eff luifant , & prefque dia- 
phane. Ce Sel eft le plus abondant qu'il yait 
au monde, & ne fe trouve pas feulement en 
plufieurs montagnes de l’Europe d’une vafte 
étenduë , mais encore en une infinité de mines 
en Egypte & aux Indes. Il eft à prefent com & 
me démontré que ce Sel fournit aux eaux deu 
lufieurs puits & de plufieurs fontaines & à 
la ter leur falure. Toute la difference qui” 
fe trouve entre le Sel gemme & celuy que » 
fon retire des fontaines , des puits & dela M 
mer, eft que le Sel gemme n'ayant pas été 
adouci & dilayé par des eaux comme l’autre, : 
eft un peu plus piquant. Cependant il a les 
mêmes qualitez, & il contient les mêmes prin- 
cipes que le Sel commun. : | 
Le Sel des puits & des fontaines fert en plu« 
fieurs lieux. Cependant le Sel marin eft le plus 
commun, On retire ce dernier ou par évapo- 
ration dans de grandes chaudieres de plomb, . 
comme en Normandie; ou par cryltallifation - 
en petits grains de figure cubique, comme à 
Broüage , à la Rochelle, & en quantité d’au- 
tres endroits où il y a des marais falants. 
1léfaut remarquer que le Sel que l'on rerire: 
Fri eft plus net & plus blanc que 
J'autte, mais qu'il eft moins falé & moins 
piquant. La raifon eneft que le feu‘dans l’é- 
vaporation luy a fair perdre quelque portion 
de la liqueur acide qu’il contenoit aupara- 
vant ; au lieu que celuy qui vient par cryftal- 
lifation, n'ayant rien perdu par la force du 
feu comme le premier’, conferve toute fa 
falure. Il eft un peu gris à caufe de quelque 
portion terreftre qu'il à emportée avec luy 
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Jotfqu'on l’a retiré des aires falants. Pour le 
#endre blanc on n’a qu’à le difloudre dans de 
Peau , filtrer la liqueur » & la faire evapo- 
rer jufques à ficcité ; mais pour lors ce Sel 
perd un peu de fa force, de la même ma- 
niere que le fel tiré par évaporation en Nor- 
! mandie. ; EN A) 
Le Sel commun donne de l’appetit, par 
le picotement qu’il excite aux fibres du ven- 
…ciicule. Il aide à Îa digeftion par le fecours 
de {es parties tranckantes qui divifent & qui 
atténuent les aliments contenus dans l’efto- 
“mac. Il produit aufli de bons effets dans 
les douleurs de la colique , en precipitant & 
“chaflantc au dehors les particules âcres qui 
les caufoient , & de plus en picotant les glan- 
des inteftinales | & excitant une évacuation 
des humeurs qui pouvoient caufer & entre- 
tenir la colique. On fe fert auffi dans l’apo- 
plexie du fel que l’on mer dans la bouche 
du malade , afin que picotant & frotant ru- 
dement les fibres de la langue , il puifleex- 
citer une efpece d’ébranlement dans le genre 
nerveux , qui donne occafion aux efprits de 
- fe dégager des matieres groflieres qui les ac- 
cabloient. 

Le Sel étant pris en grande quantité, échaufe 
“beaucoup , parce qu’attenuant &divifant trop 
fortement les humeurs, il les jette dans une agi- 
tation exceflive. 11 peut aufli caufer le fcor- 
but ; la raifon en eft que cette maladie pro. 
venant d’une abondance de fucs acides & grof- 
Miers , le Sel commun qui eft acide contribue à 
leur produétion & à leur augmentation. 

Quelques-uns prétendent que le Selen Latin Erimag 
Sal,eft dérivé du verbe Salire,fauter,parce qu’- logig 
… fran mis dans le feu , il faute , & fait aflez de 
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bruit. D’autres veulent que de foit 2Salo, hoë| 
eff à mari, & Sole , parce que quand on laiffe 
l’eau de la mer en quelque endroit,& expofée au | 

… Soleil, le Sel paroît à mefure*que l’eau S'ÉVar | 

x pore. Mais la meilleure érimologie du mot} 
Latin , Sal, vient du Grec &Ac, qui fguie 
auffi Sel,& dontonn’a fair que tranfpofer les 
lettres. à 
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_ SECONDE PARTIE. 
Des Aliments tirez des Animaux. 


PE Ous ne nous embarafferons 
point icy dans une queftion 
É| qui pattage encore les Ana- 
À He à tomiftes modernes ; fçavoir, 
fi tous les animaux tirent leur origi- 
ne d'œufs ; qui contiennent chacun 
en racourci les parties de l'animal , 
ou bien s'ils peuvent provenir du fim- 

le mélange des femences du mâle & 
de la femelle, comme nos Anciens le 
prétendoient. je crois pouvoir dire en paf- 
fant que les nouvelles découvertes ana= 
tomiques que l’on à faites dans ces der- 
niers temps à ce fujet ; fufifent pour dé= 


* 
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terminer en faveur des œufs. De plus, 
pour peu que l’on faffe d'attention à cette 
queftion , il fe trouve des raifons fi claires … 
& fi convaincantes du côté des œufs, 
qu'iln'eft pas poffible d'y refifter.En effer, . 
eft-il croyable que l’Auteur dela Natu- 
ge eût laiflé à la difcretion & à la ren- : 
contre fortuite de quelques Atomes , la : 
formation d’un corps propre à tant de 
differents mouvements, auf compofe & 
fait avec autant d'artifice qu'eft celuy de 
l'animal 2 Et n'eft-il pas plus vrai-fem- 
blable de dire que ce Divin Auteur qui 
agit toujours par les voyes les plus fim- 
ples & les plus conftantes, en formant 
au commencement du monde les deux 
premiers animaux de chaque efpece , ren- 
ferma dans la femelle tous les œufs de 
fa pofterité , de forte que le mâle ne fert 
qu'à vivifier & à faire écloreles petites 
parties de l'œuf par les efprits de fa {e- 
mence? Enfin s'il eft vrai, comime on 
n'en peut gueres douter, que toutes les 
plantes viennent de femences qui en con- 
tiennent toutes les parties en petit, je 
crois que nous pouvons aufli conjectu- 
rer avec raifon que les animaux vien- 
nent d'œufs , puifque ces deux efpeces de 
machines ont un fi grand rappott les 
unes avec les autres , éemme nous l'avons 

| déja 
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äcja fait voir en parlant des Vegetaux. 
À Quoique les aliments qui fe tirent des 
Vegeraux fuflent feuls capables d’entre- 
tenir la vie , & quil y ait de lappa- 
“icnce qu'on s'en foit contenté dans le 
premier âge du monde, comme je l'ai 
“dit ailleurs , les hommes ne fe font pas 
“tenu long-temps dans cette moderation. 
“Ils ont eu La cruauté non feulement de dé- 
Robe aux animaux leur lait & leurs œufss 
ils ont pourfuivi ces pauvres animaux mê- 
“me juiques dans leurs retraites les plus 
“rcculées & les plus profondes , pour les 
tuer & pour les manger ; en forte que les 
. Oifeaux les plus volatiles, & les Poif- 
ons les plus couverts des eaux, n'ont 
point été à l'abri de leurs infultes, 
On divife les animaux qui fervent 
dans les aliments , en quatre clafes; 
çavoir , en terteftres, comme font les 
Quadrupedes qui habitent fur la terre ; en 
_volariles, comme font les Oifeaux quis’é- 


Differerm 
ces gene- 
rales des 
ani- 
maux: : 


Jevent dans l’air ; en Aquatiques, comme 


font les Poiflons ; & en Amphibies, com= 
me font les Grenouilles, les Tortues, &c. 
qui vivent fur la terre & dans l'eau. 
» Ou peut dire en general, que les ani- 
“maux terreftres nourriflent plus que tous 
es autres, &c qu'ils fourniflent un ali- 


ment plus folide ; plus compacte, & qui 


R., 


Chair 
mufcu- 
leufe des 
ani- 
Max. 
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fe diflipe moins que celuy des autres 


animaux, Pour les Volatiles , ils font 


la plüpatt plus agreables & plus deli- 
cats que les terreftres; & ils Ë 
auffi plus facilement qu'eux. Enfin les 


digerent 


Poiflons {ont de tous les animaux les. 


plus aifez à digerer , les plus humides 
& les plus froids ; mais ils noutriffent 


aufli moins que les autres , & ils fe cor-. 


rompent plus facilement qu'eux. Quel- 


ques Medecins les ordonnent dans la 


diete des febricitants , parce qu'ils fe 
diftribuent aifément fans exciter de 
grands mouvements dans la mafle du 
fang , comme font les autres animaux 
qui abondent davantage en foulfres & 
en fels volatiles. Pour les Amphibies , 
comme ils participent des terreftres & 
des aquatiques , nous ne dirons rien de 
particulier à leur fujet. 

Au refte , comme tous ces animaux ont 
differentes parties qui ne nourtiflent pas 
toutes également , & qui produifent mê- 
me quelquefois des effets differents, je 
crois qu'il eft à proposd'en dire icy quel- 
que chofe. | | 

La premiere partie des animaux qui 
fe prefente , eft leur chair mufculeu- 
fe, qui eft de toutes la plus nour- 


riflante, celle qui produit un moilleus 
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ru fuc, & enfin qui cft la plus en ufage. 
… Elle compofc la plus grande portion de 
“ l'animal. Cette chair differe confide- 
mrablement fuivant l'âge de l'animal, 
…{uivant les lieux où il habite , fui- 

vant les aliments dont il fe ferc, fui- 
want fon fexe , fuivant qu'il x été chà- 
tré , ou non, s’il eft mâle, & enfin fui- 
vant la maniere dont on la prepare pour 

: a manger. 
Les animaux trop jeunes , & même qui 
tetent encore,ont ordinairement unechair 
sendre , molle , humide, vifqueufe , & 
… chargée d’humiditez fuperflues. Cepen- 
dant elle fe digere aflez facilement , & 
tient le ventre libre. La chair des animaux 
plus avancezen âge, eft plus ferme, & 
* produit un meilleur aliments mais celle 
des animaux vieux , & qui tirent à leur 
fin, devient pour l'ordinaire feche, aride, 
» dure, & difficile à digerer. Il y a pour- 
tant icy une exception à faire en faveur 
des Poiflons , qui pour la pläpart devien 
nent plus agreables au goût à mefure 
qu'ils vieillifent , quoique neanmoins 
il y en ait aufli qui ne font eftimez que 
. pendant qu’ils font jeunes. La differen- 
ce de la chair des animaux , par rappott 
aux lieux où ils habitent , eft confidera- 
ble; car fuivant les divers pays , elle a 
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bien fouvent un goût & des qualitez 
differentes. Celle des animaux qui vi= 
vent dans les lieux humides & mare. 
cageux , produit beaucoup d'humeurs 
ogroflieres : celle au contraire des ani- 
maux qui habitent les montagnes, qui 
font continuellement en mouvement , & 
qui refpirent un air pur & fercin, eft 
falutaire , facile à digerer, rendant un 
fuc nourtiflant & agreable au goût. . 
Les aliments dont les animaux fe {er- 
vent , apportent aufli beaucoup de chan- 
gement à leur chair, En effet, quelle 
difference de goût fe trouve-t-il entre 
les Lapins nourris à la maifon avec des 
choux,& ceux qui habitent les garennes, 
où ils vivent d'herbes fortes & odorantes? 
Combien les Cochons domeftiques qui 
mangent mille faletez , different-ils des 
Cochons fauvages , ou des Sangliers qui 
fe nourriflent de gland, & d’autres ali- 
ments qui fe trouvent dans les bois? On: 
dit que les habitans de la mer Glaciale 
manquant chez eux de pafturages, don- 
nent à manger à leurs Bœufs & à leurs 
Vaches des Poiflons , & que la chair de 
es animaux, aufli-bien que le lait des 
Vaches, fent tout-à-faitle Poiflon. 
Pour ce quieft du fexe , comme les 
gnimaux males font d’un temperament: 


En us , 


» 
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plus chaud que les femelles , leut chair 


* cf aufi plus feche , moins chargée d’hu= 


miditez fuperflues , & plus propre à pro- 
duite unbonaliment. 

. La chair des animaux qui ont été chÀ- 
trez , principalement dans leur jeunefle , 
cit beaucoup plus tendre, plus agreable 


au goût, plus nourtiffante & plus aifée 


à digerer que celle des animaux qui ne 
l'ont point été. La raifon en eft, que 
dans ces derniers il fe fait aflez fouvent 
une perte confiderable des principes les 
plus fpiritueux & les plus balfamiques 
de la mañe de leur fang par les parties 
de la generation; au lieu que dans les 
premiers ces mêmes principes ne s écha- 
pent point au dehors, & fervent par con- 
fequent à rendre leur chair plus fuccu- 
lente , & d’un goût moins fort & moins 
defagreable que n'eft celle des autres. 
Certe verité paroit clairement dans les 
Bœufs, dans les Moutons , & dans plu- 
fieurs autres animaux qui ont été châtrez. 

Enfin comme notre eftomac ne pour- 
toit jamais fupporter la chair cruë des 
animaux , on la fait bouillir , ou rotir, 
ou frire , pour la rendre plus facile à 
digerer ; on l’aflaifonne aufli de plu- 
fieurs manieres differentes qui relevent & 


… qui changent confiderablement fon goût, 
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Les viandes bouillies étant plus hu 
mides que les autres , elles conviennent 
davantage à ceux qui font d'un tempe- 
rament fec , chaud , bilieux, & qui ont le 
ventre reflerré. Les viandes frites & ro- 
ties conviennent au contraire à ceux qui 
font d'un temperament pituiteux, qui 
abondent en humiditez fuperflues , qui 
font fujets à des cathares , & à d’autres 
maladies de la même nature. 

Aprés avoir examiné la chair mufcu: 
Jeufe , venons aux autres parties qui ne 
laiffent pas d’être employées aflez fre- 
quemment parmi les aliments, & où if 
y a plufieurs chofes à confiderer. 

Le Foye cft appellé en Eatin eur, 
quod juxta cordis vires potelatem fuam 
exerceat ; parce qu'il exerce fa fonction: 
proche celle du cœur. C'eft un vifcere 
deftiné pour purifier la mafle du 
fang en la déchargeant des humeurs 
bilieufes qu'elle contient. Ileft ordinai- 
rement d'une fubftance compacte, ref- 
ferrée dans fes parties , difficile à di- 
gerer, & propre à produire des obftru- 
étions. Cependant il differe beaucoup , 
fuivant l'efpece de l'animal , fuivant fon: 
âge , fuivant les aliments qu'on luy don+ 
ne, & fuivant la quantité differente de 
ces mêmes aliments, Les animaux qui 
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{ont dans un âge fleuriffant , & qui ont | 
mére nourris & engraiflez avec de bons 
- aliments qui leur ont été donnez en aflez 
grande abondance , ont un foye tendre, 
; 74 APRES PA at 
# ME ; & d'un bon goût. Par éxem- 
… ple, on mange avec délice les foyes gras 
| des poules , des poulets , des chapons, des 
_ oyes, & de ces jeunes cochons que l’on 
“à nourtis quelque temps avant que de 
… les égoïger , avec de la farine , du lait ; 
… des figues feches, des féves , & plufeurs 
autres aliments pareils. On fait encore 
… aflez de cas du foye de veau; mais éeux de 
L plufñeurs quadrupedes déja avancez en 
… âge, peuvent pañler pour de fort mauvais 
aliments. ù | | 
La Ratte eft un vifcere qui produit Lakatte, 
… toujours un fuc groflier , épais, mélanco- 
Hique , & qui fe digete difficilement. 
…. Les reins font ainfi appellez, ro s% 
“peur, à fluendo, couler, patce que Îés res 
ferofitéz du fang s’y filtrent, & y cou- pete 
lent continuellement. On les nomme pe 
Yulgairement en François , Rognons. Ces 
parties font pour l'ordinaire d’une fub- 
. ftance folide & compacte ; qui les rend 
difficiles à digerer , & propres à produi- 
te des obftruétions. Cependant il y + 
quelques animaux jeunes dont les reins 
. font aflez tendres , & d'un bon goût; 
K iiij 


Cœur, 


à plufieurs autres. {9 nt 
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comme par exemple ceux des agneauxi 
des veaux, des cochons de lait, & deu 


Le Cœur eft appellé en Latin, Cor 3 
à currendo, courir , parce qu'il eft dans un M 
mouvement continuel ; ou bien du mot « 
Grec, rearia, parce qu’il tient le premier " 
rang patmi les vifcercs. En effet , on peut 
dire que c'eft celuy qui joüit le premier 
de la vie , & qui la perd le dernier, C’eft 
un mufcle d’une fubftanec fort folide & \ 
fort compacte , & qui par confequent fe 
digereun peudiffcilement. Cependant 
quand il eft bien cuit, il nourrit beau- 


: coup, & il produit un affez bon fuc. 


Le Poû- 
mon, 


des, 


Le Poümon en Latin, Pulmo, & en 
Grec, rrévuor, ro qe mytvmars, à fpiritu, 
parce que le Poümon dans fes deux mou- 
vemens alternatifs d'infpiration & d’ex- 
piration , reçoit l'air au dedans, & le re- 
jette enfuite au dehors ; à peu prés de la 
même maniere qu'un foufler. C'eft aufli 
ce a avoit fait appeller le Poümon par 
quelques Philofophes , .cordis flabellum , 
© ventilabrum, l'éventail, ou le fouflet du 
cœur. Il eft d’uneAubftance molle, hu- 
mide , fucculente , legere , facile à dige- 
rer, & aflez nourriflante. Enfin il peut 
pafler pour un bon aliment. 


LesGlan Les Glandes font prefque toutes tendres, 
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Friables , agreables au goût, de bon fuc, | 
noutriflantes , & aifées à digerer, prin-, 

- cipalement quand l'animal s'eft bien 

- porté, & quon luy a donné de bons 

_ aliments. 

_ Les Tefticules font appellezen Latin, Les Te 

- Teffes, parce qu’ils font comme des ga- fticules: 
tants irreprochables de la virilité & 

: de la fecondité. Ces parties ont une 
faveur forte & defagreable dans les ani- 
maux avancez en âge ; mais dans les jeu- 
nes elles font d’un goûtaflez delicar, & 
elles produifent un bon fuc. 

… La Langue, ainfiappellée, à lingen. ta tan 
do cibo , parce qu'elle leche laliment, 84° 
eft une partie qui furpafle toutes les au- 
tres pour fon goût excellent. Elle pro- 
duit un bon fuc. Les lanoues d'Agneau, 
de Cochon,de Mouton , font fortaifées à 

 digerer;celle de Bœuf produit un aliment 
un peu plus groflier ; mais elle eft d'une 
faveur tres agreable , & elle nourrit beau- 
coup. 

Les pieds , & les autres extremitez qui Les 
font toutes compolées de membranes, de Pis? | 
ligaments , de tendons , de veines , d’ar- 

“teres & de cartilages, produifent un fuc 
vifqueux , glutineux, rafraïchifant & hu* 
mectant. Ces parties font natutellement 
difficiles à digerer ; c’eft pourquoy l'on 
É K v 
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nes. 


Les Os. 
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n’employe parmi les aliments que celles 
qui viennent d’un animal jeune, & sil 
fé peut, qui tete encore. bee 

Le cerveau , la moelle de l’épine, & 
la graiffe font d’une fubftance infipide, 
difficile à digerer , propre à produire un: 
fac groflier & épais, à exciter des naufées, | 
& à abbartre l'appetit. 

Qui croiroit que les cornes font em 
ufage patmi les aliments? Cependant: 
celles de Cerf nouvellement nées ,.& en- 
coretendres & molles, nourriflent beau- 
coup, & font d'un manger tres delicat. 
On fait encore avec les cornes de Cerf 
une gelée qui a de tres bons ufages ; 
comme nous le dirons dans le Chapitre: 
du Cerf. | 

On a aufli trouvé dans ces derniers: 
temps une maniere pour pouvoir fe fer- 
vir des os parmi les aliments. On les: 
met dans une machine inventée pat 
Monfieur Papin, & là ils fe diflolvenr,, 
& ils fe reduifent en une efpece de bouil= 
lon ou de gelée fort nourriflante. 

L'effomac & les inteftins des animaux: 
étant d’une fubftance membraneufe’, ils: 
font auf, comme les autres membranes 
durs, vifqueux, glutineux, difficiles à° 
digerer , & propres à produire des obftru- 


&ions.. 
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Lé fang des animaux eft quelquefois Le sang, 


én ufage ; cependant de quelque manie. 
fe qu'on le prepare, {car on ne l’em- 
ploye pas feul , & tel qu'il fort des vei- 
nes & des arteres ) il eft toujours difficile 


- à digerer, il fe coagule aifément , & 
fournit quantité d’humeurs grofleres. 


On prétend que le fang de Taureau nou- 
vellement tiré, & bü aufli-tôt ,‘empoi- 
fonne ; & que Themiftocle perdit la vie 


| pour en avoir ufe. 


* Le fang dont nousnous fervons le plus 
ordinairement , eft celuy de Cochons 
dont on fait du boudin. Le fang de Lie- 
vre eft encore aflez agreable. On fe fert 
auffi de celuy de plufeurs autres animaux 
dans la Medecine plütôt que dans les 


aliments , comme le remarque Diofcori- 


es Lac. 97. | 

 L'ufage qu'on fait des animaux patmi 
Jes aliments , differe beaucoup fuivant 
les peuples & les pays. En effet , nous 
én avons icy de certains que nous n€ 


. pourrions jamais manger que dans une 


neceflité tres preffante, parce que nous 

avons contracté pour eux une forte re- 

pugnance , fans neanmoins trop fça+ 

voir pourquoy. Cependant ces mêmes 

animaux font recherchez avec emprefle- 

ment en pluficuts endroits. Il yen aen< 
K v] 
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core plufeurs autres dont nous ne noué 
fervons point icy ; parce qu'ils ne s’y 
trouvent point ; on les mange avec plai- 
fir aux lieux où ils prennent naiffance. 
Nous en dirons quelque chofe dans la 
fuire. 
Maniere Les Polonois, les Allemans & les 
cd Anglois qui ont chez eux de gras pä- 
side turages ; nourriflent toute forte de trou- 
RE EETE pr cependant ils font plus de cas de 
Anglois, Ja chair de Bœuf & de Cochon, que de 
liens, des Celle de tout autre animal. Les Iraliens 
Efpa-  & les Siciliens ne font pas fi carnafliers. 
gnols. . j | à 
Pour les Efpagnols, ils fe font accoûtu- 
mez à manger peu de viande ; & la rai- 
fon en eft peut-être parce que leur pays 
eft aflez ferile, & qu'ils ne veulent pas 
fe donner la peine de le rendre fertilcen 
le cultivant. 
Des Les François dont le pays abonde en 
Fran- 
cois. tout, fe fervent aufli de beaucoup de 
fortes d'animaux qu’ils accommodent & 
qu'ils preparent d'une manicre fi delica- 
te, fi relevée & fi agreable au goût, que 
l'on peut dire qu’ils ont rafiné fur certe 
matiere , & qu'ils furpaflent en cela, 
comme en plufieurs autres chofes , toutes 
les Nations. ; | 
De plu … Chez plufieurs peuples Septentrionaux 
* fieurs on fe fait un grand regal de la chair 
Peuples PE 7 © Le) #4 
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“ d'Ours, de Loup & de Renard. Jon- trie: | 
(fon rapporte aufñli que l’on voit aflez 
fouvent dans les vaftes forefts des pays 
 Septentrionaux un certain animal ap- 
pellé en Latin, Tarandus , lequel y vient 
ordinairement attroupé , & quelquefois 
Wen fi grand nombre , qu'on y en a compté 
jufques à mille bandes. Les habitans 
de ces. licux prennent cet animal , le 
-dompient , &. s'en fervent comme nous 
“failons des chevaux, parce qu’il court 
“tres vite ; ils mangent aufli fa chair qui 
veft fort delicate & fort agreable au goût; 
& ils boivent fon lait. | 
_ Les Turcs mangent avec delice Ia Des! 
chair de Brebis ou de Mouton, & de Turcs. 
Chevre, qu'ils font boüillir avec le Ris, ; 
 & qu'ils mélentavecla femence de Car- 
 dimome. d'< 
Les Tartares modernes qui ont l’e- Des rar: 
flomac aufi fort & aufli robufte que le Le 
-refte du corps , mangent la chair de FA 
"Cheval à demi cruë 5 ils boivent fon 
fang aufli-bien que le lait de Jument, 
dont ils fe font des fromages, comme ie 
le rapporte Jonfton en parlant du Che- R 
val, Ch. 1. p. 8. | + | 
Les Arabes fe font un veritable ra- pes 412 
out de la chair & du lait de Chameau. “DR 
. Galien affure qu'autrefois les Porte- ques &- 
gyptiés, 
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faix parmi les Egyptiens fe nourrifloierift 


de la chair d’Afne & de Chameau ; ap= | 
paremment afin de pouvoir acquerir la 


force & la patience de ces animaux. 


La plüpart des Nations ont en hor: 


- teur la chair de Chien , & aucuñe n’en’ 
voudroit manger , fi ce n’eft dans une’ 
despeu- neceflité preffante. Cependant on pré 
ples de tend que les peuples de Sencga & les: 


Senega; 


” habitans de la Guinée s’en fervent beau 
& de 


hab Sal ] °Na= 
titane | COUP: Galien cite encote quelques Na- 


Guinée ; tions qui les mangent, aprés les avoir” 


Des Chi- fait châtter auparavant. Les Chinois les : 


ERT engraiffent bien , & les conduifent dans’ 
les marchez , comme nous faifons les: 
troupeaux de Moutons ; & les ven« 
dent. 

Scaliger , & quelques antres Auteurs: 

rapportent que les Chauve-fouris font’ 

fort eftimées dans plufieurs endroits pout 
leur bon goût. Ils difent même qu'aux: 
pays Orientaux elles font plus delicates: 
& plus agreables que nos poules dome 
ftiques. 

On trouve dans les deferts de l’Afri= 
que, dans plufieurs endroits de l’Afe ,: 
& dans le Royaume de Bengala , un: 
gros animal à quatre pieds appellé Rhi- 
noceros, parce qu'il luy fort une corne: 
du nez. Son corps ef entourté d’une 


| éfpéce de cuirafle tres folide & tres for’ 
te, qui ne luy eft pas d’une petite défen- 


ftres , & plufieurs cfpeces d'animaux in- 
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fe contre les injures externes. Cependant 


elle n'empêche pas que l’on n’en vienne 


à bout ,; & qu'on ne le mange. | 
Il naît en Afrique quantité de mon- Des ft 
calins, 


connus au refte du monde , qui y font 


“prefque tous en ufage parmi les aliments. 


Les habitans de ces lieux ne fe font 


point de peine de manger des Panthe- 


res ,des Crocodiles , des Lions , des Ele= 


phans, des Serpens & des Singes. Plu- 


fieurs d’entre eux mangent auffi la chair’ 
humaine , dont ils font un fi grand cas, 


qu'ils s'enrollent volontiers à porter les 


armes, ne demandant d'autre recompenfe’ 


de leurs travaux que la liberté de manger’ 


les hommes qu'ils auront pris ou tuez. 
Îl {e trouvoit auf autrefois en Ameri- pesant 
que. un grand nombre d'Antropofages icains: 
qui entreprenoient tous les ans d’aflez 
Jonguës navigations dans de petits vaif= 
feaux ;:pour aller chercher des hommes: 


qu'ils mangeoient enfuite; maisils fe font 


défait decette cruauté deteftable depuis 
que les Européens ont été chez eux 3-ce- 
pendant il y en atoujours quelques-uns: 
qui fuivent encote cet horrible ufage. 

De tout cecy il paroît qu'il nya pref 
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que point d'animal dont on ne fe ferva 
, . en quelque endroit parmi les aliments." 
| Plufieurs prétendent que l’ufage de man: w 
: ger les animaux n’eft venu que depuis « 
le déluge , & que l’on fe contentoit au+ # 
paravant des aliments tirez des Vege- M 
taux. Ils prouvent leur fentiment par ce 
qu'il eft dit dans la Genefe, ch. 1. que 
Dieu avant le déluge avoit prefcrit aux 
hommes les aliments qu’ils devoientem- 
— ployer, & qu'il n’y étoit point fait 
—-mention de la chair des animaux. De 
plus, ils rapportent plufieurs Peres , Hi- 
ftoriens , Poetes , Medecins , Philofo- 
phes, & autres, qui font de ce fentiment. 
Voici ce que Lucrece dit à cc fujer; 

Eiv. 5. de rer. nat. à 


4. 


* Que Sol atque imbres dederant, quod terra 
crearet 

Sponte [uà , [atisid placabat pettors donum. 

Glandiferas inter curabant corpsra quercus. 


d Et Ovide dit, en parlant de ce mêmé 
temps, Liv. 1. des Metamorphofes : 


—Immunis , raftroque intaifa, nec ullis 
Saucia vomeribus per [e dabat omnia tellus; 
Contentique cibis nullo cogente creatis, 
Arbuteos fœtus, montanaque fraga legebant 

. Carnaque , @ in duris bayentia mora rubetis, 
Et qua deciderant patulà Jovis arbore glandes} 


re 
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 £t dans le Liv. 15. des Metamorphofes: | 


Atvetus illa atas, cui fecimus aurea nomen 
“Fœtibus arborets, dr humus quas educat herbis 
Drortunata fuit s nec polluit ora cruore: 

Tunc dx aves tuta movêre per Aëra pennaAs ; 

Et lepus impavidus mediis erravit in arvis, 
«Nec Jua crudelitas pifcem fufpenderat hamo. 

D'autres au contraire prétendent que 
là chair des animaux éioit en ufage 
avant le déluge; & ils apportent pour 
prouver leur fentiment , plufieurs raifons 
«€ autoritez que je paflerai icy fous filen- 

ce, pour rentrer dans une autre queftion. 

_ ya des gens qui prétendent ques:1.@ 
les aliments qui ncus font fourais par nuifible 
“les animaux, font nuifibles & prejudi- Rat de L 
ciables à la fanté; que l’Auteur de la re) 
Nature ne les a point faits pour nous en EN 
fervirs qu'enfin c'eft, pour ainfi di- 
re , en dépit de la Nature même que 
nous les employons. Parmi plufieurs 
preuves dont ils fe fervent pour faire 
valoir leur opinion, j'en rapporterai icy 
deux. La premiere eft tirée de la ftru- 
éture des parties de notre corps. Chaque 
animal , difent-ils, a des armes & des 
inftruments naturels, propres à attraper 
la proye qui luy eft neceflaire pour fa 
fublftance ; par exemple ; les animaux 


+ 


234 Traité des Aliménfss 
carnafhers qui font les feuls , à ce qu'ilé. 
prétendent ; à qui l’ufage de la chair! 
convient , ont ordinairement une grande 
gueule ; des ongles pointus & pèrçants ; 
des dents tres fortes, un eftomac robu- 
fie & capable de digerer les viandes 
cruës & les plus folides. Nous au contrai- 
te, nous avons la bouche petite, les dents 
molles & foibles ; la langue tendre, & 
un eftomac qui n'eft point propre à di-. 
gerer les viandes cruës, puifqu'il dige< 
fe à peine celles qui ont été bien cui- 
tes. | | | | 
En fecond lieu ; ajoutent-ils ; outre 
que la chair des animaux ; par les fer- 
imentations exceflives qu'elle excite chez 
nous ; corrompt nos humeurs, & caufe 
pluficurs maladies ; on remarque encore 
que ceux qui mangent avec excés de la 
chair groffiere, comme ef celle de la plu 
part des quadrupedes , deviennent grof- 
ficrs , ftupides , & acquierent , pour ainfi 
dire , une reffemblance de temperament 
& d'inclination avec les animaux dont ! 
ils mangent la chair. C'eft par cette 
faifon qu'il y avoit autrefois des gens 
qui ne vivoient que d'animaux qui fuf-. 
fent forts, & ‘qui euflent du courage ,: 
afin de faire paffer les nobles qualirez 
de ces animaux jufques chez eux. Nous 


Ke 
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Yoyÿons encore que ceux qui ont été nour- 
fis avec le lait de Chevre, font ordi- 
hairement plus vifs , plus adifs & plus 
agiles que les autres; & Galien dit à ce 
fujec , liv. 3. des facult. des aliments , 

ue les gens qui vivent de la chair d'Afne 
£ de Chameau , ont erdinairement l’efs 
prit pefant & épais. 
” Mais pour répondre par ordre à toutes: 
ces objections , on dit premierement 
qu'au lieu d'armes & d'inftrumens , tels 
de les animaux carnafliers en ont s 
homme a l'induftrie & la raifon, qui 
font preferables à tout. En fecond lieu, 

ue fi l'on voit naître des maladies de’ 
Pufige immoderé des animaux , C'eft la 
faute de ceux qui en ufens avec excéss 
que d'ailleurs on voit arriver du moins 
autant de maladies de l’ufage immoderé’ 
des plantes ; qu'enfin parimi les plantes il 

ÿ en a beaucoup qui empoifonnent fü- 
fement quand on les mange , & qu'il 
neft pas bien afluré qu’il ÿ ait aucune 
€hair d'animal qui produife le même 
effet, étant mangée. 

Pour moy , je crois que fans en- 
trer dans toutes ces difcuflions qui 
me paroiflent affez inutiles , l’on peut 
dire que l'ufage de la chair des ani- 
maux peut tre convenable ;; pourveu 


= 


Opinion 
de Py. 
thagore, 
d’Empe- 
docle, de 
Porphi- 
tius , de 
Flutar- 
que ; &c 
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fieurs 
autres, 
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qu'il foit moderé, d’autant que cette chaif! 


nourrit beaucoup. Cependant il fe peut, 
faire que fi l’on ne s’en fût jamais fer 
vi, & que l'on fe füt contenté d'un 
certain nombre de plantes, on ne s'en 
porteroit pas moins bien. Mais il nef 
plus queftion de philofopher là-deflus 5" 
& fi c'eft un abus , il a tellement paflew 
en coûtume pat la longue habitude, qu'il L 
eft devenu neccflaire. À 
Il y a eu autrefois plufieurs Philofo- 
phes qui par des idées chimeriques qu'ils 
fe formoient , reputoient à grand crime » 
de manger Îa chair des animaux." 
Pythagore a été le premier qui à entre- 
pris la défenfe de leurs vies. Tout lé 
monde fçair que ce Philofophe s'imagi: 
noit qu'aprés la mort d'un animal , fon 
ame pañloit dans le corps d’un autre ani- 
mal d’une nature femblable ou differentes 
& fur ce principe il regardoit comme 
des infames ceux qui tächoient de fe pro- 
longer la vie par la perte de celle des, 
autres. Empedocle, Porphirius & Plu-" 
tarque ont prefque été du même fenti- 
ment. Il y a encore pluñeurs Sectes en 
Orient fi fcrupuleufes à fuivre les precep- | 
tes que la Metempfcofe leur fuggere , | 
qu'ils n'ofent pas même tuer une puce, 
ni le plus vil de tousles animaux ; & 


- 
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uand ils voyent quelque Chrétien qui 
fc difpofé à faire mourir un ani- 
mal, ils vont vite au devant de luy, 
 & ils luy prefentent de l'argent pour ra- 
“Chererla vie de certe bête, qu'ils laifent 
enluite aller en liberté. 

Comme le ridicule de cette opinion, 

&c des confequences qu'on en uire , cft 
“aflez manifefte, nous ne nous amuferons 
“point icy à lefaire connoître davantage, 
d'autant qu'il n'y a point de Philofophe 
“Chrétien qui foit affez fou pour faire 
“là moindre attention à des fentiments 
Vaufli extravagants. Il fe trouve à la ve- 
rite des Religieux qui fe fontune loy de 

ne point manger de chair d'animaux 

Mais ceft par un principe de mortifica- 
“uon, pour Ôter quelque chofe à leur 
fens, 8 non pas par des vüës erronées, 
comme celles des Pythagoriciens. 

Il y a plufieurs peuples qui par des superfii- 

confiderations fuperftitieu‘es n'oferoient uns 
“manger de certains animaux .; par 
exemple , dans quelques endroits des In- 

des on rend des honneurs divins au 

“bœuf; en forte que felon eux , c'eft du 
“moins un aufli grand crime d'aflommer 

un bœuf,que de tuer un homme. 

Piutarque rapporte que les brebis é- Des E- 

Loicnt autrefois dans une grande vene- FES 

| theniés, y 


re 
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Atheniens avoient tant de refpect 8e, 
d’eftime pour ces animaux, qu'ils fais 


foient le procès à ceux qui avoient ofés 
tuer un belier. | ‘ ‘ 
Les Egyptiens refpectoient encore beaue\ 


coup les Chevres, & n'ofoient manger 


de leur chair , comme Juvenal le marque 
par les vers fuivants : ‘4 


——Nefas illic fetum jugnlare capelle 51 


Pour’ S'il étoit permis de mêler les chofes” 


quoy. faintes avec les prophanes , nous dirions 


Moyfe 


défendit auf dans cet endroit , que Moïfe dans 
l'ancienne Loy défendit aux Juifs de. 


J'ufage 
de quel- 
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ation parmi les Egypriens, & que Îes 
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Carnibus humanis vefcilicer. | 


| 
| 
| 


ques ani- fe fervir d’un certain nombre d'animaux * 


maux 


ah fales , & naturellement gras & pefants ,. 


Juif. de peur que leur chair étant difficile à di-w 


gerer ne les rendit lâches & parefleux, & w 


ne les détournät du culte divin.C’eft pour 
cette raifon que les Juifs n’ofoient man- 


ger de la graiffe de bœuf , ni feulement 


toucher à la chair du cochon. Il leurs 


étoit aufi expreflément. défendu de new 


point ufer du fang des oifeaux,& de celuy 
des animaux à quatre-pieds. Mais c'eit 
affez nous étendre fur cette matiere ; exa- 
minons plus particulierement les aliments 
que ous fourniflent les animaux. 
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CHAPITRE TI 
b | Da Veau. 


N doit choifir la chair & les au- 
A7 tres parties d'un Veau, jeune, qui 
tete même encore , & qui foit venu 
d'une mere grafle & bièn nourrie. La 
"chair du Veau eft de toutes les parties de 
cet animal la plus employée parmi les 
“aliments. Elle doit être blanche , fuc- 
“culente , rendre , bien nourrie, & de 
bon goût. Il nous en vient de Norman- 
“die, qui eft d'un blanc & d'un goût 
merveilleux. On l'appelle Veau de ri- 
viere. 

La chair du Veau eft nourriffante , hu- 
mectante &rafraichifflanteselle amollit, & 
elle excite une liberté de ventre. La rêre8 
les poumons de veau font pectoraux » 

propres pour adoucir les acretez de la poi- 
trine & de la gorge , & pour la phty- 
fie. Les pieds de veau font aufli pecto- 
raux ; leur fubftance eft glutineufe , hu- 
* mectante & adouciflante. On en met 
dans les bouillons pour moderer les per- 
res de fang , des menftrues , d’hemor- 
- roïdes, & pour le crachement de fang. 
| Le foye de veau a ecla de commun aveg 


Choixz 
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les foyes des autres animaux , qu'il ref 
ferre & qu'il produit des humeurs grof. 
ficres. j | À 
Mauvais La chair, & les autres parties du veau 
efers. étant empreintes d’un fuc aflez temperé , 
produifent peu de mauvais effets. Elles ne 
conviennent pas neanmoins à ceux qui 
ont des cours de ventre caufez par un 
relâchement des fibres : car elles ne fe- 
roicnt qu'entretenir cette incommodité. 
CAR Le veau contient beaucoup d'huile, 
pes. de phleome, & de fel volatile. 
Letems, Il Convient en tout temps , à toute 
Hi “ forte d'âge & de tempérament, plus ce- 
rament, pendant aux perfonnes foibles , delica- 
“tes, & qui font toujours en repos, qu'à 
ceux qui font forts , robutes, & accoû- | 
tumez à un exercice continuel, aufquels 
il faut un aliment plus folide, & qui 
fe diflipe moins que celuy que le veau 
fournit. | 


REMARQUES. 
£-7 veau eft le petit de la vache , ou un 


animal à quatre pieds affez connu. Nous 
difons qu’on le doit choïfir rout jeune, & 
dans le temps qu’il cete encore ; parcé qu’a- 
lors fa chair, & fes autres parties font ren- 
dres , delicates , & faciles à digerer ; an lieu 
que dans la fuite ces mêmes parties devien- 


nent plus feches, plus dures ; & par confe- 
| quent 
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muentfe digerent plus dificilement. Bruyerinus 
rapporte que-les Roinains & les Italiens laif- 
fenc terer leurs Veaux fix mois , & quelque- 
fois même une année entiere ; & que pendant 
ce temps ils ont foin que ces animaux ne 
mangent d'aucunes herbes , parce qu'ils font 
 perfuadez que de certe maniere leur chair eft 
plus delicate , plus faine , & d’un meilleur 
goût. En effet, comme ces animaux font na- 
turellement d’un temperament fec , plus ils 
font jeunes & nourris d'aliments humides tel 
que le lait, plus aufli leur chair doit produire 
de bons effets , parce qu’elle eft plus temperée, 
Averroes exaite la chair de Veau à un 
point, qu'il ne fait pas difficulté de la met- 
tre au deflus de celle de la Poule. - Avicenne 
prétend qu’elle eft tres falutaire , & qu’elle 
produit un fuc fort temperé. Enfin Galien 
dit que cette chair étant rôtie , fe digere fa- 
cilement , & nourrit beaucoup. Elle eft icy 
fort ‘en ufage. On la mange rôtie, ou bouil- 
lie, & on l’accommode de plufieurs manieres 
differentes. Onen fait aufli des pâtez qui font 
d’un fort bon goût. | 
La chair de Veau eft nourriffante , rafraichif- 
fante & humectante., parce qu’elle contient un 
fuc huileux,vifqueux,balfamique,propre à s’ar- 
tacher aux parties folides , à embarafler les hu- 
meurs âcres , & à moderer leur fougue &leur 
impertuofité.Cette même chair excite une liber- 
té de ventre, en rendant les humeurs contenues 
dans les inteftins , plus fluides , & les voyes 
par où elles doivent pañler , plus coulantes, 
. Les bons effets de la tête & des pieds de Veau 
proviennent d’un fuc vifqueux qu'ils coatien- 
ment en aflez grande quantité. Pour le foye 
dé Veau, comme il eft compofé d’une’{ub- 
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ftance compaéte & terreftre , auffi-bien que 
ceux des autres animaux ; il n’eft pas éton-" 
nant qu’il rende les humeurs groflieres , & 
qu’il reflerre, Ras 

On fe fert dans les pomades de la graifle de 
Veau ,& principalement de celle qui fe trou- 
ve prés du rognon. Cette graïfle , aufli-bien 
que la moelle de Veau, eft refoiutive , adou- 
ciflante & émolliente, 

La prefure dont on fe fert pour faire cailler 
le fait, & qu’on nomme en Latin , Coagnlum, 
n'eft autre chofe qu’une matiere caféeufe , 


qu’on trouve au fond de l’eftomac du jeune 


Veau. Cette matiere eft un laïc caïllé , qui 
contient beaucoup de fel volatile acide, & qui 
fert de levain pour la digeftion des aliments 
que le Veau prend. | 

Le Veau en Latin, Vrtulus, à viridi atate, 
parce qu’il eft dans un âge vert y & peu 
avancé ; ou bien, à vitwlando, id eff, lafti- 
viendo , folatrer , parce qu'il jouë & qu’il fo- 
latre comme font la plüpart des jeunes ani- 
maux. F 


CHAPITRE IL 
_ Du Bœf. 
ET a deux efpeces generales ‘de 


Bœuf; {cavoir, le domeftique , & le 
fauvage. Le fauvage fe fubdivife en plu- 
ficurs autres efpeces qui font toutes en 
ufage parmi les aliments en d’autres pays, 
mais quine le font pas icy. On doit 
choifr la chair , &.les autres parties d’un 
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Bœuf, qui foit Le plus jeune qu’il fe pour- 
ra, gras & tendre, & qui ait été nourri 
de bons aliments. | 
La chair de Bœuf neurtit beaucoup, 
roduit un aliment qui he fe diffipe pas 
aifément, & reflerre un peu le ventre. 
 Galien , dans fon Livre troifiéme des 
facultez des Aliments , en défaprouve 
l'ufage ; parce que, dit-il , elle fe dige- 
te difficilement , elle produit des hu- 
meurs groflieres, & des affe@tions me- 
lancoliques. Neanmoins icy où elle eft 
beaucoup eri ufage, nous en voyons peu 
de mauvais effets , & nous remarquons 
même que la plûpatt des gens qui ne 
vivent prefque que de la chair de Bœuf, 
font forts , vigoureux , & fe portent tres 
bien. À la verité fi l'on employoit le 


+ 


Bons fl 
fets. 


Mauvaée 
effets. 


Bœuf dans le temps qu'il eft vieux , il 


pourroit produire les mauvais effets que 
Galien luy attribue; mais quand il ef 
jeune, il fournit un bon aliment. Il ya 
encore à dire que Galien peut avoir rai- 
fon fur le jugement qu'il porte de la 
chair de Bœuf, par rapport au lieu où 
il étoir. En effet , elle n’eft pas égale par- 
tout, & elle differe beaucoup en ver- 
tus & en goût , fuivant les pays & les 
pâturages. 

. Le Bœuf en toutes fes parties contient 
| L ij 


Priaci- 
PCSe 
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beaucoup d'huile , de fel volatile & de 
_ terre. 
Œetems, La chair & les autres parties du Bœuf 


a 8 & conviennent en tout temps, aux jeunes 


per gens bilieux , à ceux qui ont un bon 
FRE eftomac , & qui font fujets à un Cxercice 
confiderable, 


REMARQUES. 


Faureau, O Uand le Veau eft parvenu dans fa gran- 
deur & dans toute fa force , il eft Tau- 
reau ; mais fi l’on a eu foin de le châtrer a- 
vant qu’il ait pris tout fon aceroiflement, 
œuf, il devient Bœuf, Le Bœuf ne differe donc du 
Taureau qu’en ce qu'ayant été châtré , ïl 
croit plus gros & plus gras ; mais il eft 
moins fort , moins feroce , & plus aife à 
domprer. 
ÿache. La Vache , comme tout le monde fçait , eft 
Ja femelle du Taureau. La chair de cesdeux 
animaux n’eft pas à beaucoup prés fi falutaire 
ni fi agreable que celle du Bœuf; auffi ne: 
s’en fert-on gueres parmi les aliments. 

Pline dit que les Vaches ne vivent tout au 
plus que quinze ans ; que les Bœufs & les 
Taureauxyont jufques à vingt années , & 
qu’ils n’ont jamais tant de force qu’à l’âge 
de cinq ans. 

pifer. Ces animaux different confiderablement fui- 
es.  vant leur grandeur , fuivant la varieté de 
R leurs cornes ,& la differente conformation de 
quelques-unes de leurs parties , fuivant le lieu 
où ils viennent, & fuivant plufieurs autres! 

circonftançes qu’il feroit trop long de raporëcg 


ic £ 
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- Alvarezius aflure qu’en certains pays il fe 
trouve des Vaches tres blanches , lefquelles 
n'ont point de cornes , mais qui ont des oreil- 
. les longues & pendantes. Ces Vaches, dit-il, 
- font aufhh\ grandes que des Chameaux. En 
Afrique les Vaches font fi petites, qu'à peine 
ont-elles la grandeur de nos Veaux ; mais 
elles font en recompenfe tres fortes & tres la- 

_ borieufes. a 

. Ariftore remarque que les Bœufs en Egypte 

font plus grands qu'en Grece. Toutle monde 

 fçait qu’en Meg ils font plus gros qu’en 

France, & que Jeur chair a meilleur goût. 
Dans l’Ecofle il y en a de fauvages , qui font 

d’une couleur tres blanche , & qui ont beau- 
"coup de poil pendant fur leur cou. Ces Bœufs 
font cruels, farouches, & ont une fi grande 
horreur pouf les homimies ; que pour peu qu’- 
une perfonne ait touché ou fenti quelque 
plante que ce foit , ils n’oferoient en appro- 
cher de plufieurs jours. 
On prétend qu'il y a des Vaches en Ara- 
- bie qui ont des cornes femblables à celles des 
 Cerfs, & qu'il s’en rencontre aufli dans le 
même endroit qui n’ont qu'une corne au 
front. 

Les Bœufs dans la partie Septentionale de 
l’Amerique , font boffus ; & l’on rapporte que 
. dans la Province de Bengala ils font prefque 
* aufi gros que des Elephanes. 

Le Bœuf produit un aliment qui ne fe dif- 

. fipe pas aïifément, parce qu’il contient un fuc 
groflier , lequel s’érant une fois condenfé dans 
les veficules des fibres, y demeure fi forte- 

… ment attaché, qu’il ne s’en fepare que difi- 
 cilement. C’eftencore par rapport à ce fuc ter- 
» zeftre que la chair de Bœuf reflerrele ventre, 


L ü} 


+ 


Hfpeces, 


Œ€hoix, 


Bons ef- 
Éets, 
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Plufeurs chofes tirées du Bœuf , fervent 
en Medecine , comine fon fiel , fa fiante, fes: 
cornes , fa graifle, {a moelle. 

Le Bœufen Latin , Bos, & en Grec, 
Bôs , am F fur, à Béoxuv, qudd bomines 
laboribus dé carnibus [uis pafcaï s parce qu’il 
fert à la nourriture des hommes par fon tra- 
vail & par fa chair. “ 


Le Taureau en Latin ; Taurus ,  quafÿl 
TU VSeSS > SUD À TUE» Tr SFr» À CAUÂR €X%- 


tenfione. 


La Vache pleine fe nomme en Latin, Forda, 


à ferendo , porter, comme on le peut voir pag 
ge vers d'Ovide. 


Forda ferens bos off, facundaque diéfa ferendo: 


LCA API T RPC 
Du Cochon. 


ik L ya deux efpeces de Cochon , fçz-. 


voir , le fauvage, & le domeftique. 
Nous parlerons icy du domeftique, & 
dans le Chapitre fuivant du fauvage. On 
doit choifir la chair,& les autres parties 
d’un Cochon qui ne foit nitrop vieux ni 
trop jeune , qui foit gros, gras, tendre, &cs 
enfin qui ait été nourri de bons aliments; 
comme des glands de chène & de hé 
tre, des feves, des Raves, &c. À 
Le Cochon en toutes fes parties nour-\ 
rit beaucoup, fournit un aliment qui ne 
fe diflipe pas aifément ; & lâche un peu 
le ventre. | | 


ANNDUICIMER. LT | 
| fl fe digere difficilement; il produit Maüvaid 
beaucoup d’humeurs lentes , vifqueufes, «es. 
& grofficres ; ëc il paffe pour être con- 

graire aux goüteux. Ve Le he 
Il contient beaucoup d'huile ; de fél PL 
volatile, & de phlegme. 

. Il convient principalement en temps Le tems; 
froid, aux jeunes gens d’un tempera- lê8° 7 
ment chaud & bilieux ; qui ont un bon rament, 
eftomac , & qui font fujets à un grand 
exercice du corps ; mais les vieillards ; & 
les perlonnes Éibles , délicates, & oïfi< 
yes ne S'en accomimodent point, 


REMARDQVES. 


E Cochon, comme tout-le monde fçait ; Cochon: 
 eft un animal: fale & vilain , qui fe plaît | 
dans la fange & dans l’ordure ; neanmoins fa: 
chair, aufli-bien que fes autres parties, font 
d'un goût fort agreable , & fervenc beaucoup 
parmi les aliments. 
Quand le Cochon à environ un an, on le Muialis, 
chaâtre, & enfuiteil eft appellé en Latin ,Maia- 
lis; fa chair devient plus grafle , plus fuc- 
cuiente, & d'un meilleur goût que s’il n'a= 
voit point été châtré. 
La femelle du Cochon appellée en François Porca ; 
Truye, & en Latin, Porca feu Scrapha, n’eft pas Scropha » 
d’un fi grand ufage parmi les aliments que Truye: 
le Cochon , parce que fa chair n’a pas un goût 
fi agreable que celie du Cochon. gi 
Pour le Cochon de lait, nominé en Latin Porcel- 


RE EU a LME TS à 
. Porcellus, p ufieurs perfonnes s’en font un 9 Cochod 


L 111} de lait, 
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ricable ragoût , étant bien rôti; quelques-uns 
le farci fleur avec des herbes, ou avec dés 
oignons. Le Cochon qui n’eft ni trop jeune ,ni 
trop vieux , eft le plus convenable pour la 
. fanté: la raifon en eft que cet animal étang 
d’un temperament fort humide, cette humi- 
dité fuperflue fe rencontre beaucoup plus 2- 
bondante dans fa tendre jeunefle , que dans fon 
état moyen, où la fermentation du fang qui eft. 
pour lors dans toute fa vigueur , diflipe, & 
chaffe infenfiblement au dehors les humeurs 
lentes & vifqueufes. On ne doit point nom 
plus choifir le Cochon trop vieux, parce que 
la fermentation de fon fang & de fes humeurs 
en ayant dans la fuite enlevé les principes 
les plus fpiritueux & les plus exaltez , fes par- 
ties folides ne font plus animées comme 
elles étoient auparavant, & elles deviennent 
flafques , difficiles à digerer , & peu propres 
à produire de bons effets. 
Le Cochon eft un animal” gourmand , qui 
‘ne fait que du dégât par-tout où il pañe, 
& qui n'apporte de profit à l’homme que 
quand il a été tué. Il donne alors fa chair, 
fa graifle ou fonlard , fes inteftins, fes vifce- 
res, & fes autres parties , qui font prefque ! 
toutes en ufage. On le compare avec raifon 
à ces avares qui ne fongent qu’àamafler con- 
tinuellement aux dépens des autres, & quine 
font du bien qu’aprés leur mort, parce que 
pour lors ils fonticontraints de laifler pren 
dre aux autres ce qu'ils n’ont pà emporter 
avec eux. 
Le Cochon eft fujet à la ladrerie,, à l'angine, 
& aux fcrophules , parce qu’il abonde en hu- à 
meurs grofheres, & peu en mouvement , le{- : 
quelles font tres capables de caufer ces ma 


| Du Cochon. M Un 
“Jadies , & plufeurs autres de la mème na- | 
turc: | | 
La chair & les autres parties du Cochon 
nourriflent beaucoup , & fourniflent un ali- 
- ment qui ne fe diffipe pas facilement , parce 
qu'elles contiennent des principes huileux, 
balfamiques , & vifqueux , qui s’attachent 
facilement aux fibres des parties, & qui s’y 
collent de maniere qu’ils ne s’en feparent 
enfuite qu'avec peine. Le Cochon donne auffi 
une liberté de ventre, parce que les princi- 
pes huileux & phlezmatiques en quoy il abon- 
de, relâchent les fibres de l’eftomac & des in- 
teftins , & dilayent les humeurs groffieres con- 
. tenues dans ces parties. 
Galien prétend que la chair de Cochon n’eft 
pas feulement d’un meilleur goût que celle 
des autres animaux , mais encore qu’elle eft 
plus falutaire. Il dit auffi qu’elle a beau- 
coup de reflemblance avec la chair humaine ; 
ce qu'il prouve, l. 3. des faculrez des aliments, 
€. 2. en rapportant une hifioire de quelques 
-. perfonnes à qui on fit manger un jour de Ia | 
chair. humaine en place de celle de Cochon, + 
fans qu’ils puffent par le goùt ou par l’odo- 
xat s'appercevoir de la tremperie qu’on leur 
failoit. Enfin il aflure que la chair de Co- 
chon , pourveu qu'elle ait été bien digerée 
dans l’eftomac, nourrit plus qu'aucun autre 
aliment : & il dit à ce fujer qu’on avoit re- 
-marqué que les Athletes, les jeunes gens qui ke 
s'exercoient à la lutte,"& ceux qui étoient | 
fujets à des travaux rudes & penibles , n’e- 
toient jamais plus forts & plus vigoureux que 
quand ils vivoient de chair de Cochon; & que 
- pour peu que ces gens accoûtumez à fe fub- 
 ftanter de cette chair , fuflent feulement un 


ETY 


A 
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‘We \ 2 . . » LE 
jour à fe nourrir de Ja chair d’un autre ani 
mal, encontinuant toujours leurs mêmes exer- 
cices, ils fe fentoient le lendemain plus foi- 
bles , & moins propres à recommencer leurs” 


travaux ; qu'enfin quand ils perfiftoient plu- | 


fieuts jours à fe pafler de la chair de Cochon ,: 
leurs forces diminuoient fenfiblement , & ils 
devenoient maïîgres. : | 


| 


| 
| 


| 


Nous conviendons volontiers avec Galien:. 


que la chair de Cochon peut être fort nour- 
riffante & falutaire aux perfonnes faites à la: 


.farigue & au cravail , parce qu'il leur faut. 


un aliment qui foit durable , & qui ne fe difli-- 
pe pas aifément ;. mais nous: fommes bien: 


&loïgnez de croire que la chair de Co-. 


chon foit en general falutaire ; au contraire: 
nous fommes perfuadez qu’on ne s’en doit: 
fervir que tres fobrement. En effet, la ma- 
niere de vivre de cet animal qui eft toujours: 
lche , parefleux , & dans un efpece de repos;: 
de plus , les ordures & les faletez qu’ils man-- 
gent continuellement , comme nous avons déja. 
remarqué ,.nous dénotent aflez que fa chair 
doit être chargce de fucs vifqueux & groflhers,. 
vapables de produire des humeurs de la même: 


nature, de caufer des indigeftions , &plufieurs:- 


autres incommoditez: 
Si le. Cochon eft en ufageen beaucoup: 
de pays parmi les aliments, il y a quelques: 


s 


Nations qui ne s’en fervent point du tout..." 


Nous avons déja dit ailleurs qu’il étoit deé:- 


fendu aux Juifs d'en manger. Les Arabes ,, 
D 2 


lés Mahometans, les Maures , les Tartares,, 


& plufieurs autres fuivent encore cette même: 


coutume: 


ol 


@aife La Graïfle de Cochon, appellée Panne, eft: 
“Pan- employée en Medecine:pour amollir & pour res- 


IX. 


londres. 
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Le vieux Lard fondu & coulé, produit de Lard, | 
bons effets dans les puftules de la petite 
verole, & dans les occafions où il s’agit de 
dererger & de confolider les plaÿes. 

La Fiante de Cochon exrerieurement appli- Fianteé 
 quée, eft refolutive propre pour arrêter le 
. faignement de nez , pour la fquinancie , & poiæ 
Ja galle. | À 

Enfin le Fiel de Cochon fait croître les pie]: : 
cheveux , déterge & guerit les ulceres de l’o- 
reille. à 

Le Cochon en Latin y Sus , à Graco, VS » Emo 
qui fignifie auffi là même chofe. Il fe nom- Loricsa 
me encore , Porcus , quai fpurcus, parce qu'il 
fe nourrit de viandes fales & puantes. 

Enfin on l’appelloit aucrefois, Thyfus , à 
verbo, Üiwr, smmolzre, immoler , parce que 
l'on prérend que la premiere bête qui airét& 
immolée , étoit un Cochon. 


CHAPITRE: TV. 
Du Cochon fanvage , on du Sanglier. 


Fr E Sanglier doit être choifi jeune, cnoig- 
gras , bien nourri, & d’une chair 

tendre. On doit aufli l'avoir pris à la 
chafe , où il ait été fortement agité. 

Le Sanglier nourrit beaucoup, & four- Bons e£" 
nit un aliment qui ne fe diflipe pas ai- Faber 
fément ; fa chair fe digere plus facile- 
ment que celle du Cochon ordinaite.: 

Elle produit des’ humeurs groflieres,: Mauvaxs 
& elle ne convient point aux perfonnies St: 
oifives, & delicates. E- vi. 
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Princk Toutes les parties du Cochon fauvæ 
F* ge contiennent beaucoup de fel volatile, 
& d'huile. | c 
Letems Le Sanglier convient principalement | 
lâger & en hyver , aux jeunes gensd’un tempera-. 
per ment chaud & bilieux, à ceux quiont 
“hf un bon eftomac,,& aux perfonnes qui 
. fatiguent beaucoup. | 


REMARQUES. 


L E. Sanglier eft appellé Porc fauvage:, par- 
ce qu'ila la figure & la groficur d’un Ce- 
chon domeftique , & qu’il habite les bois, I 
eft plus feroce , plus agile, & il a le poik ! 
plus heriffé & plus rude que le Cochon. Hi 
eft ordinairement d’une couleur noirâtre , ou 
d'un rouge obfcur. Cependant Paufanias dit 
qu'il ena vü de blancs. Pline, & quelques: 
autres Auteurs affurent qu'il ne fe trouve 
point de Sanglier en Candie, en Afrique ;-ni 
dans les Indes. Et Theophrafte rapporte qu'il 
y en a un grand nombre dans l'Egypte. Ælia- 
nus remarque qu'enMacedoine ils n'ont point de: 
voix, Et les Efpagnols: en ent rencontré: en. 
quelque parrie du nouveau monde, qui étoient 
beaucoup plus petits, qui avoient là queuë 
plus courte, & les pieds faits autrement que 
Jes Sangliers de nos pays ; leur chair éroic 
aufh plus délicate & plus aifée à digerer que 
celle de nos Sangliers. Enfin-on en voit en 
. quelques lieux qui portent deux cornes. fur 
leur tête. < 
Le Sanglier mäle eft appellé en Latin, Verres 
Llvaricus ; & fa femelle Sws feras five ferepra 
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_filueffris. Ces animaux s’accouplent au com- 
-mencement de l’hyver , & ils demeurent.ordi- 


nairement enfemble l’efpace de trente jours. 
La femelle met fes petits au jour dans le__ 


Printemps. Elle choifit pour cela Tes lieux 
les plus inacceffibles & les pluscachez. Quand 
le Sanglier eft en chaleur ,le poil de fa tête 
s’herifle extraordinairement ; il écume de la 
bouche , & il fait un bruit épouvantable 
avec fes dents. Le mâle dans ce temps frotte 
aflez fouvent fes refticules contre les troncs 
des arbres ,& il le fait même quelquefois fi 
rudement , que fes tefticules luy deviennent 
dans la fuite inutiles. Homere rapporte que 
les Sangliers qui fe font châtrez eux-mêmes 
de cette maniere, font plus gros & plus feroces 
que les autres. 

On dit que quand le Sanglier a été quel- 
que temps fans uriner , la quantité de l'urine 
qui s’eft amaffée dans fa veflie, le charge & 
le preffe tellement , qu’elle l'empêche de courir; 
de forte que fi dans cemêmetemps quelque 


chafleur vient fondre {ur Juy., il luy eft im- 


pofhble de fauver fa vie par le fecours de la 
fuite. | À 

Pline rapporte que Servilius Rullus fut Le 
premier qui mic en ufage chez les Romains 
a chair de Sanglier. Il faut cependant re- 
marquer que la chair de toute forte de Sau- 
glier n’eft pas Fate bonne, En effet, 
ceux qui font enfermez dans les parcs , ne 
font pas aufli excellents à manger que ces 
autres qui ont la liberté de courir par-tout, 
& qui vivent, de racines, de Truffes, de fro- 
ment ; & de tous les fruixs qu’ils rencontrent 
fur la terre. | 

Le Sanglier eft d’un temperament beaucoup 


\ 


\ L 
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moins humide que le Cochon ordinaire , paf 
rapport à l'exercice & aux aliments differents 
‘qu’il prend. C’eft pour cela que fa chair eft 
auffi moins vifqueufe , plus agreable au goût; 
& plus aifée à digerer. Cette chair nourrit 
beaucoup , parce qu’elle contient des fucs’. 
huileux & balfamiques ; mais ellene convient 
guéres qu'aux perfonnes robuftes , & qui fa+ 
tiguent beaucoup , parce qu’étant aflez unie 
& reflerrée en fes parties , elle a befoin d’un: 
cftomac qui foit aflez fort pour la pouvoir 
bien digerer. D'ailleurs, comme les perfon-. 
nes accoûtumées à-un grand exercice de corps: 
perdent beaucoup de leur propre fubftance ;: 
il leur faut un aliment groffer , qui demeure | 
long - temps attaché aux parties, & :qui fe 
diffipe difficilement. | 

Dents du. Le Sanglier a pour défenfe deux dents af 

Sanglier..fez longues & aflez groffes , tranchantes , du 
res , pointues , fortes , robuftes , & recourbées. 
Ces deux dents luy fortent de chaque côté de’ 
fon mufeau vers le haut, & elles font tres: 
dangereufes. Quand l’animal eft mort on 
prend ces dents , & on en fait des hochets' 
qu’on donne à macher aux enfants pour ex- 
citer leurs premieres dentsa fortir plus faci- 
lement. Les dents de Sanglier fervent encoieen 
Medecine, étant broyées en poudre tres fubtile. 
Elles excirent les fueurs & les urines ; elles» 
abforbent , & adouciflent l’acreté des hu 
meurs ; elles arrêtent le crachement de fang,: 
La dofe eft depuis dix grains jufques à trente” 
ou quarante. 

Teflicu- Les tefticules , & les autres patties de la! 

les; generation du Sanglier paflent pour excitetw 
la vigueur, étant prifes igterreurement;- 


+. Dé l'Agntan. 2ÿ$ 

Éa Graïffe du Sanglier appliquée exterieu- Graifles 
feménc , eft refolutive ,émolliente , fortifiante 
& adouciflante. 

Les Excrements & le Fiel du Sanglier ap- Excre- 
pliquez exterieurement , refolvent les tumeurs ments. : 
{crophuleufes , & gueriflent la grarelle. iel. 

Le Sanglier en Latin, Aper , qud4 afberis Etimo- 
verfetur in locis; parce qu'il habite ordinai- logic. 
rement les montagnes , & les lieux efcarpez, 


l 
L 


CHAPITRE V. 
’ De l’Agneau: 


ù N doit choifir l'Agneau tendre, Choix. 
bien nourri, & d'une chair deli- 

” cate & agreable au goùr. Le temps où 

on le mange le plus-ordinairement, eft le. 

Printemps. 

L'Agneau cft humectant & rafraichif- Bons 
fant ; il noutrit beaucoup ; & il adoucit °° 
les humeurs âcres & picotantes. 

Il produit des humeurs vifqueufes, Mauvais 
phlegmatiques & groflieres . principale- PE 
ment quand il eft trop jeune, 

Il contient beaucoup d’huile ; de phle- Princi- 
gme , & de {el volatile. PAM 

Il convient dans les temps chauds , Le temss 
aux jeunes gens bilieux ; mais lesperfon- l#8°> 
nes d'un temperament froid & phlegma- pera- 
tique doivent s’en abfténir , ou en. ufer "2% 
for moderément,. “RE 


- 


Fiel. 


Caïllet- 
te, 
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REMARQUES. 


| lité as eft un animal äquatre pieds affez 
connu. Ileft d’un temperament fort hu- 
mide ,& fa chair abonde en fucs vifqueux & 
grofliers,qui produifent auffi des humeurs de la 
même nature, Ces fucs neanmoïins rendent 
V’Agneau hume@ant , rafraichiffant, & pro- 
pre à calmer le meuvement trop violent des 
humeurs , & à adoucir leur acreté, 

Plus l’Agneau eft avancé en âge , & moins . 
il contient de ces fucs » parce qu'à mefure que 
la fermentation de fon fang augmente, elle 
attenue , & chaffe plus puiffamment au dehors 
Ies matieres lentes & groflieres qu’il contenoït. 

Le Ficel d’Agneau pafle pour être propre 
dans l’Epilepfie. On en prend depuis deux 
goutes jufques à huit dans une liqueur ap- 


-proptiée. 


La Caillette qui fe trouve au fond de l'e- 
ftomac de l’Agreau, eft eftimée propre pour 
refifter au venin. On s’en fert aufh pour faire 
cailler le lait, c’eft apparemment d’où elle a” 
tiré fon nom. 

L’Agneau en Latin, Agnus, ex äyrots caffus 
chafte, parce que c’éroitautrefois une offrande » 
pure, nette , & tres propre à être immolée, 

D'autres tirent, l’erimologie du mot Latin, 
Agnus, quod matrem [nam pre cateris animan- 
tibus agnofcats de ce qu’il reconnoît plus par- 
ticulierement fa mere , qu'aucun autre animal: 
En effet, c’eft quelque chofe d’etonnant de” 
voir qu'entre quatre cents brebis , chaque 
petit Agneau reconnoît & diftingue fa mere àm 
fon bêlement, & qu’ils ne ceflent point eux-« 
mêmes de béler jufques,à ce qu'ils l'ayents 
trouvée, | A 


3 


a, pr. 


Du Mouton. 25 
& CPE RAT RC EVE 
Du Mouton. 


N doitchoifir la chair & les au- 

tres parties d'un Mouton qui foit 
jeune ; mediocrement gras, tendre , qui 
aitété nourri de bons aliments, & éle- 
vé dans un air pur & féc. 

Le Mouton nourrit beaucoup ; il fout- 
nit un bon aliment, & il fe digere fa- 
cilement. 

Quand il eft devenu vieux , il eft (ec, 
dur , & fa chair ne fe digere qu'avec 
beaucoup de peine. | 
 Lè Mouton.contient en toutes fes 
Dee beaucoup d'huile, & de fel vo- 


 Jatile. | 


Il convient en tour temps, à toute 
forte d'âge & de temperament. 


REMARQUES. 
Uand l’Agneau eft parvenu à une cer- 
taine grandeur ,on le châtre, & enfuite 
il eft appellé Mouton. Si on ne le châtroit 
point , il feroit nommé Belier. La Brebis eft 


la femele du Belier. Atiftote dit que ces 
animaux font fort infirmes , & expofez à 


prefque autant de maladies que les hommes. 
s La chair de Belier fe mange rarement à 


Chokx, 


Bons 
effets, 


Mauvaiÿ 
effets. 


Princi- 
pes. 


Le tems, 
l'âge, & 
le tem- 
pera- 

ment, . 


Mouton, 
Belier, 
Brebis. 


Age, 


Die. 
Ecnces, 
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caufe de fon odeur defagreable & de fa faveu#, 
forte qui approche de celle du Bouc. La chair 
de Brebis eft un peu plus en ufage ; cepen= 

dant elle n’eft gucres eftimée , parce qu'elle 

eft fade , vifqueufe ; & propre à produire des: 

humeurs groflieres, & un mauvais fuc. 

Pour Ja chair de Mouton, on en fait grand 
cas , parce qu'elle eft tendre , d'un bon got, 
fort temperée , chargée de beaucoup de par- 
ties htfileufes , balfamiques , & de {els volatiles. 
propres à produire les bons effers que nous luy 
avons attribuez. Les meilleurs Moutons nous 
viennent de Beauvais & de Berry. 

Ariftote dit avoir obfervé que les Brebis 
ne vivoient tout au plus que dix ans , & que 
pour l'ordinaire elles n'alloient pas jufques à 
ce temps-là. Cependant oh peut dire qu’elles 
vivent plus où moins, fuivant les pays. En 
effet , Albertus rapporte que dans quelquesi, 
lieux fecs & voifins de la mer, elles vivent. 
jufques à vingt ans. Les Brebis d’Ethiopie’ 
vont jufques à douze ou treize années , & Îles: 
Beliers, fuivant Ariftote , jufques à quinze. 

Ces animaux different confiderablement ;: 
fuivant les differents endroits où-#s habitent, # 
Les Brebis en Ecypte font plus groffes qu’en 
Grece. En Ethiopie elles n’ont point de laine ; 


mais elles portent des poils heriffez , com- 


me ceux du Chameau. Il fe trouve plufieurs 
endroits où les Brebis ont des queuës fi grofw 
fes & fi pefantes , qu’elles ne peuvent pref-w 
que fe remuer. Onen voiren Afie quelques 

unes qui fonc rouges. H. Boetius rapportem 
qu'en un certain pays de l’Ecofle il y en a 
de jaunes qui ont les dents de couleur d’or ;# 
& la chair & la laine de couleur de.fafran.s 
Ælianus remarque qu'à Chio elles font tres 
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petites faute de pâturage. Cependant on fait 
avec leur lait de fort bon fromage. En Afri- 
que les Beliers & les Brebis viennent au 
monde avec des cornes ; & dans le Pont ils 
n'en portent jamais. 

Le Fiel de Mouton eft employé pour déter- Fiel de 
ger les ulceres des yeux. | Mouton, 
On fe fert de fon Suif pris interleurement pour suif, 
arrêter la dyflenterie. On le mêle auf dansles 
onguents, dans les emplâtres, & dans les po- 
mades pour refoudre & pour adôucir. 

Le Mouton en Latin, Vervex , à verpa, Etimos 
membre viril , parce qu’il a été châtré ; ou legies, 
bien , ab imverfis ademptifque teflibus , parce 
qu'on luy à coupe les tefticules. 

La Brebis en Latin , Ovis, ab oblatione, ob- 
Jation ; parce que ; fuivant le rapport d’Ifido- 
* rus, on facrifioit dans les premiers cempsles 
 Brébis , & non pas les Taureaux. 

Le Belier en Latin, Aries, ab ara, Autel 
parce qu'on Je mettoit autrefois {ur les Au- 
tels pour le facrifier. Cet animal fe nomme 
en Grec, ess, peut-être, 4e Ÿ xex1@, à 
sornibus , parce qu'il a des cornes. 


CHADITR EVIL 
Du Chevrean. 


N doic choifir le Chevreau fort Choix 

jeune , au defflous de fix mois, 
tetant encore ; qui nait point mangé 
d'herbes, & qui ait une chair tendre, 
delicate , & agreable au goût. On doit 
auf examiner fi fa mere fe porte bien, 


—" 


_ 


‘ 
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fi clle.eft bien nourrie , & fi elle luÿ 

fournit de bon lait. | ï 

pont of. Le Chevreau nourrit beaucoup ; il 
produit un bon aliment; & il fe digere 

facilement. | | 

Mauvais À mefure que cet animal avance en. 


effets. | ; . 
âge , fa chair devient dure , couriafle , 
d'une odeur defagreable ; d’un mauvais. 
À . . \ . 
goût , & difficile à digerer. 
Princi- Le Chevreau contient en toutes {es 
es. : >] . . 
P parties beaucoup d'huile, & de {el vo- 
latile. 
Le tems, . s 
l'âge & Il convient en tout temps, à toute 


Le eme forte d'âge & de temperament: Son 
era- : Ne 
men, Ufge eft eftimé tres falutaire aux per-. 


fonnes convalefcentes , qui reviennent 
nouvellement d’une grande maladie , où 
elles ont été fort épuifées. 


REMARQUES. 


vue: E Chevreau eft le petit mâle de la Che- 
vreau, À vre. Plus ik eft jeune , & plus il abonde 
en fucs huileux & balfamiques qui le rendent: 
nourriflant, & propre à produire les autres 
bonseffers quenous luy avons attribuez. Quand 
il a atteint un certain âge, 1l devient Bouc; 
mais pour lors fa chair eft d’un goût & d’une 
odeur forte & defagreable , principalement 
quand cet animaleft en chaleur. C’eft pour- 
quoy on l’employe peu parmi les aliments. 
Bouc + Cependant on prétend que quand il a &t£" 
châtre, 


Bouc, 


alt . ù > 
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Æhâtré , Étant encore fort jeune, il engraiffe 
beaucoup, & il fournit un bon fuc. 
. La Chevre qui eft la femelle du Bouc, 
fert peu parmi les aliments, à moins qu’elle 
ne foit bien jeune , parce que fans cela elle 
eft dure , & difhcile à digerer ; c’eft pourquoi 
Hypocrate en defaprouve l’ufage.  Ariftote 
& Plutarque aflurent que les Chevres font 
prefque toujours malades, & qu'elles font 


Ebev@ 


fujettes à une efpece d’épilepfe qu’elles com- : 


muniquent à ceux qui mangent leur chair. 
Quelques autres difent avoir remarqué qu’el- 
“les ne font jamais fans fiévre. Cependant il 
fe rrouve des Auteurs qui foutiennent que 
quand Ja chair de Chevre a éré bien dige- 
xée dans l’eftomac , elle nourrit beaucoup, & 
qu'elle rétablit confiderablement les forces. 
On rapporte qu'autrefois un certain Athlete 
de Thebes avoit coûtume de fe nourrir de 
la chair de Chevre , & qu’il furpañfloit en 
force tous les autres Achletes de fon temps. 
Cela pouvoir venir de ce que la Chevre qui 
eft un animal vif, agile & leger , & qui 
par confequent contient beaucoup de princi- 
pes exaltez , communiquoit à cet Athlete des 
æfprits tres volatiles &tres a@ifs. 
La Chevre vit ordinairement huit années: 
Cependant celles d'Ethiopie vivent deux ou 
trois ans de plus. . La morfure des Che- 
vres eft pernicieufe aux arbres. On dit même 
que lOlivier devient fterile pour peu qu’elles 
‘lé lechent ; & que c’étoit pour cela que l’on 
Mm'immoloit jamais chez les Payens de Chevre 
-à-Mincrve. On dit encore que la Chevre de- 
vient enragée quand elle mange du Bafilic ; & 
qu’elle meurt quand elle boit de l’eau où les 
feuilles de laurier-rofe ont trempé quelque 


temps, F2 


Age. 


4 
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La Chevre & le Bouc habitent volontiers | 
avec les Brebis & les Tygres; & Plutarquerap- 
porteque le Tygre à une fi grande amitié pour 
ces animaux, que fi dans fa plus forte faim 
on luy prefentoit du Chevreau , il mourroit. 
plutôt que d’en manger. »_ Fa 
Suif, & Le Suif & la Moelle de Bouc font propres 
Moelle pour ramollir , pour refoudre ,& pour Ne 
de Bouc. Cir; ils paflent auffi pour fortifier les nerfs. 
Vertus. À : 
La Fiante de la Chevrt contient beaucoup, 
Fiante de } PR ee EURE D #f d'acte: 
la che. de {el volatile, âcre , qui la rend refolutive, 
vre. déterfive, déficcative, digeftive , propre pour 
Vertus, lever les obftructions des vifceres , & pour la 
pierre,étant prife interieurement On l’applique 
aufli exrerieurement pour refoudre les tu- 
meurs froides , & pour les autres maladies où il 
s'agit d’attenuer les humeurs. 
Riel dé On incorpore le Fiel du Chevreau avec le 
Che- pain, le blanc d'œuf, & l’huile de Laurier ; 
- Vieau.  & de cette maniere il eft eftime propre pour 
Vertus. j; fieyre quotidienne , étant appliqué en forme 
de cataplafme fur le nombril. ; 
Sang-du Le Sang de Bouc, & principalement , felon 
Bouc. Vanhelmont ,celuy qui a été tiré de fes re- 
Vertus. fticules, ayant été defeché au Soleil ;eft pro- 
pre pour refifter au venin, pour exciter les. 
fueurs, les urines, & les mois aux femmes, 
pour la pieurefie, pour difloudre le fang caillé, 
& pour la pierre. La dofe eft depuis vingt 
grains jufq'es à deux dragmes. 
pfeudo- Il fe rencontre quelquefois dans, la vefi- 
befoard. cule du Fiel du Bouc & de la Chevre ; des 
“Vertu. petites pierres qui font aflez reflemblantesau 
| veritable Befoard. Elles refiftent au venin 3 & 
elles excitent les fueurs. 
Le Bouc es Latin, Hircus » quafi hirtus, 
birfutus, velu ; parce que, cemme tout le 


RL 
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monde fçait , il eft’ couvert de poil, &il a 
“beaucoup de barbe. 

“ 11e nommeen Grec, Tecn05, &7r0 1 mpeyeiv, 
quod eff edere ; parce que c’eft un animal 
Re. & qui mange beaucoup ; ou bien 
drag mo TpaXv To dieux Eur , qudd pellem 
habeat duram @  afperam ; parce qu'il ais 
peau dure & apre ;oubienenfin , &mo 7m seu, 
varcurrendo, courtir ; parce qu'il court tres 
wite. 

La Chevre en Latin, Capra, quafi carpa, 
“Gudd virgulra carpar ; parce qu'elle broute, 
&: ronge les branches tendres des arbrifleaux, 
&e principalement de la vigne. C’eft pour- 
uoy on ayoir coûtume parmi les anciens 
Payens d’immoler ure Chevre à Bachus dans 
de certaines fêtes. 

Lu Le Chevreau en Latin , Hædus, ab edendo , 
“manger, parce qu'il eft grds, & d’une faveur 
fort agreable. 


R'OHAPLTRE  ViL 


$: 
Du Chenvreuil. 

Œ E Cheuvreuil doit être choifi jeune, 

tendre, gras , bien nourri. 

… Sa chair nourrit beaucoup , fournit 

un bon aliment, & {e digere facilement ; 

elle eft propre pour les cours de ven- 

te. QUES 

… Quand le Cheuvreuil eft avancé en 

Ave , fa chair eft dure, couriafle , & dif- 


» 


NX 


#{ 
/ 


Etimo- 
logies, 


Choix. 


Bons ef- 


fets. 


[ 


Mauvais 


effets, we 


? >. 
ficile à digerer. V2 1 Ge 
t # V 4 { À 
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Princi- Le Cheuvreuil contient beaucoup de: 
Ré {el volatile, & d'huile. | 
Pics Il convient en tout temps » à toute | 
le tem. 1orte d'âge & de temperament. 
pera- 


ment. REMARQUES. 


L: E Cheuvreuil eft une efpece de Bouc ; où. 
de Chevre fauvage. : Quand il eft encore 
petit & forc jeune , il eft appellé en Larin, 
Capreolus ; & quand il eft plus grand , Capreus. 
Sa femelle fe nomme en Latin, Caprea. 

Le Cheuvreuil reffemble beaucoup au Cerf; 
cependant il n’eft pas à beaucoup prés fi gros 
ni fi grand que luy. 11 a la voix foible; 
mais {a vüë eft en recompenfe fi fine , qu'il 
voit la nuit comme Je jour. Ses cornes font 
rameufes & petites ; il eft lâche, timide, 8x 
fort craintif. Il ne fçait , ou il n’ofe point 
fe fervir de fes cornes pour fe défendre des: 
infultes des autres animaux ; de forte que 
tout fon falut dépend de fa fuite. Il-eft fogr 
agile ,& il court d’une grande viteffe. I] en- 
tretient une fi étroite union’avec les Perdrix, 
qu’il fe nourrit avec elles, & qu'il habite les 
mêmes lieux. Il eft à remarquer que quand 
la femelle de cet animal a perdu fon male, 
elle en va chercher un autre quelque part ; 
& quand elle l’a trouvé, elle le mene dans le 
lieu où elle habitoit auparavant avec fon an- 
cien mâle. ‘Mais quand le mâle à perdu fan 
femelle, il quitte j’endroit où il faifoir fa 
demeure , & va loger ailleurs avecquelqu'au- 
tre femelle. Les Cheuvreuils fe trouvent en 
grande quantité dans les bois , & fur les mon- 
tagnes vers les Alpes , en Suiffe ; & en plufieurs » 

-autics, 


En 
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autres lieux. On les prend de la même maniere 
que les Cerfs. | 

nuLa Chair du Chevreuil produit plufieurs 
Pr effets que nous avons marquez cy-deflus. 


La raïlon en eft que cet animal étant preique 


“toujours en mouvement , fes pores font tres 
ouverts , & laiflent continuellement pañler une 
“grande quantité d’humiditez grofheres & fu- 
perflues , qui par {a fortie contribue à rendre 
1 chair de Chevreuil pls delicate , plus 
che, plus tendre , & plus agreable au gout. 
Cepcudant quand cet animal eit devenu vieux, 
etre tranfpiration continuelle ayant fait ex- 


trop feche,& par confequent difhcile à di- 
rer. 
- Julius Alexandrinus éleve fort la bonté de 
a chair du Chevreuil ; il compare même 
“cette chair avec celle du Sanglier pour fon 
jon goût , & pour {es autres bons effets. Tou- 
e la difference qu’il met entre ces deux chairs, 
eft que celle de Chevreuil fe digere plus 
rene, mais qu’elle ne produit pas un ali- 
ent fi {olide ni fi durable que l’autre. : 
… On fe fert en Medecine du Fiel du Che- 
…rreuil pour les bruiflements d'oreille , pour 
“les maux des dents, pour diffiper les nuages 
“des yeux , & pour emporter les taches du vi- 


4 
M ‘ 


$ 


Bd 

… Le Chevreuil eft appellé par quelques uns 
Dorcas ; max so d\éoxu ; à videndo, voir ; parce 
. comme nous avons déja remarque , il a la 
Mué tres fine. Martial le nomme de même 
dans ges vers fuivants : | 
‘ Delicium parvo donabis Dorcada nato : 

… faitaris folet hanc mittere turba togis. 


M 


haler crop d'humidité , fa thair devient auffi. 


Fiel du 
Che- 
vreuil. 
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CHAPITRE IX: 
Du Daim. 


Ghoix. Où le doit choifir jeune, tendre; 
gras, & bien nourri. 4 

nous cf. Sa chair produit un bon fuc , &. 
is. nourrit beaucoup. Elle eft eftimée pro- 
pre pout la paralyfie , & pour. appaifer 

les douleurs de la colique. | 

Mauvais Quand le Daim eft un peu trop vieux, 
ds. f chair eft dure, & difficile à dige. 


rer. | 
Princi- 1 contient en toutes fes pes beau- 
2% coup d'huile, & de fel volatile. 


in Il convient principalement en hyver, 
te em. aux vieillards , & à ceux qui font d'un 
per temperament phlegmatique , & qui abon- 


MENT, & cA \ 
dent en humeurs pituireufes. 


REMARQUES. 


E: E Daim eft une efpece de Bouc fauva- 
ge , aufli-bien que le Chevreuil. C'eft 
un animal à cornes , & à quatre pieds, qui, 
eft fortagile, & qui court tres vite. Ilref= 
femble beaucoup au Cerf; il eft plus gränd' 
que le Chevreuil , & d’une couleur diffe- 
rente. Les cornes luy tombent tous les ans, 
auffi bien qu'au Cerf. Sa queuë eft longue ;" 
& luy defcend jufques aux jarets. Sa femelles 
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æft quelquefois tour-à-fair blanche; & on la 
'prendroit aflez fouvent pour une Chevre, fi 
Du poil n’étoit extrémement court. | 
…_ Le Daim eft naturellement fort timide & 

Æort peureux. Martial le fait parler & fe 
plaindre en ces termes : 


Dentetimetur Aper, deffendunt cornua Cervum $ 
 Imbelles Dame, quid nifi prada Jumus 2 


nu]! y a beaucoup de gens qui ne font point 
de cas de la chair des bêtes fauvages, parce 
qu'ils prétendent qu’elle produit des humeurs 
Sroflieres & cerreltres ; cependant celle d’un 
“jeune Daim , outre qu’elle eft fort agreable 
au'goûr, eft encore aflez falutaire, En effet, 
“comme cet animal elt prefque toujours en mou- 
yement , fon fans & fes efprits fe fubrilifene 
continuellement , & fes mauvaifes humeurs 
“’échapent par la tranfpiration , de même 
“qu'au Chevreuil. C’eft pourquoy fa chair 
produit à peu prés les mêmes effets que celle 
“du Chevreuil ; cependant elle pañle pour être 
Un peu plus grofhere, & plus dificile à digerer. 
… Il faut remarquer que le Daim n’a pas 
une odeur fi forte ni fi defagreable que le 
Bouc. Cette difference vient de ce que fes 
“pores étant plus ouverts, fes mauvailes hu- 
-meurs s’exhalent plus librement , & font moins: 
retenues que dans le Bouc. De plus, comme 
“les humeurs du Daim font plus tenues & plus 
lübriles que celles du Bouc ; à caufe de la fer- 
“mentation plus forte où elles font ; ces mêmes 
humeurs font auf moins propres à produire 
une mauvaife odeur. 

n Le Sang du Daïm nouvellement tiré , & Sang da 
auffi-tôt bé, appaile les vertiges. : Daim, 


M ij. 
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gl. Son Fiel déterge, & confume les nuages & 
les cataractes des yeux. | 

Eoye, Son Foyeeft propre pout arrêter les cours 
de ventre. 


CHAPITRE X. 
Du Cerf. 


Choix, N doit choifir le Cerf tres jeune, 
& même qui tete encore, fon le 

peut trouver tel. Il doit auffi être gras, 
tendre , & bien nourri. 

Bons ee. Sa chair eft fort nourriflante , & elle 

fs. produit un aliment folide & durable. 

Mauvais À mefure que le Cerf vieillit , fa chair 

ets. * devient dure , compacte , difficile à di- 
geter , pefante fur l’eftomac , & propre 
à produire des humeurs groflieres & me- 
lancoliques. Galien en defaprouve fort 
l'ufage; & Avicenne prétend que cette 
chair caufe des Fievres quartes. 


Ptinci- Le Cerf contient en toutes fes patties 
pes beaucoup d'huile, de fel volatile; & de 
terre. 


Le tems, Il Convient en tout temps , aux jeunes 
fâge & gens bilieux ; qui ont un eftomac fort & 
ramenr. robufte , & qui font accoûtumez à un 
grand exercice de corps ; mais les vicil- 
lards, & les perfonnes d'un temperament 


mélancolique doivent s’en abftenir, 


" 
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REMARQUES. 

| E Cerf eft un grand animal à quatre 
"A pieds, qui habite les bois, les vignobles , 
& les lieux écartez où il peut trouver quel- 
que chofe à manger. Il eft fort vif -& fort 
leger ; il a pour défenfe de grandes cornes 
rameufes qu’il porte à fa tête ; ces cornes 
 rombent tous les ans au lrintemps , & font 
place à de nouvelles qui ont pouflé, & qui 
mont fait forcir les premieres. Cet animal eft 
naturellement fort peureux ; cependant il dé 
“clare continuellement la guerre aux Serpens 
qu'il va chercher jufques dans leurs caver- 
nes pour les manger. On prétend qu'il vit 
 plufieurs fiecles 5,8 l’on rapporte à ce fujet 
tque tres long-temps aprés la mort de Celar, 
“on trouva un Cerf qui portoit un coliier fur 
“lequel ces mots Larins étoient écrits; Hocme 
“Cafar donavit. On rapporte encore que quel- 
ques fiecles aprés qu'Augufte fat mort , on 
-crouva fa Biche avec un collier où à y avoit 
“cette infcriprion: Nolk me tangere, quia.Ca- 
“faris (uns. 
…._ Pline & Ariftote aflurent qu’il ne fe trou- 
mve point de Cerfs en Afrique. Quelques au- 
“tres Auteurs foutiennenc le contraire. On dit 
“qu'en certains endroits il fe trouve des Cerfs 
“qui font blancs, d’autres qui font noirs, & 
… d’autres qui font rouges. En Ecoffe ces ani- 
maux font tres gros & gras; ils y font mé- 
- me en fi grand nombre, que l’on eft obligé 
de temps en temps de s’aflembler en trouppe 
“pour aller à leur chafle, & là on en tue quel- 
“quefois jufques à mille. On en voyoit autre- 
"fois beaucoup en Suiffe ; mais on n’en rencon- 
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tre plus tant prefentement , parce que , comme 
ce pays eft plus habiré que n’étoit aupara< 
vant ,les forêts n’y font plus fi grandes qu'el- 
les l’étoient , & par confequent elles contien+ 
nent moins de Cerfs. Dans quelques endroîïts 
de l'Occident quand ïls ont été bleflez par 
les Chaffeurs , ils ont recours à une efpece de 
Pouliot qui y croit, & qui leur donne de 
nouvelles forces. Dans la Virginie l'extrêmi- 
té de leurs cornes eft recourbée vers leur dos ÿ 
leur queuë eft plus longue que celle de nos: 
Cerfs. Il fe trouve aufli en Amerique une 
efpece de Ceff qui diffire dés nôtres en ce 
qu’il eft-moins haut, qu'il porte des cornes 
plus petites , & que fon poil eft pendant , à peu 
prés comme celuy de nos Chevres. Dans le” 
nouveau Mexique il fe rencontre des Cerfs 
qui ont de longues queues garnies de poils, 
de même que les Mules. Ces animaux ont: 
beaucoup de force. Un certain Capitaine Ef- 
pagnol en fit un jour apprivoifer deux; qu'il 
employa enfuite à traîner fon çarofle , en suife 
de Chevaux. , AR: 
Le Cerf eft d’un temperament fec & melan- 
colique ; ainfi plus il eft jeune , & plus fa" 
chair eft falutaire, parce qu’elle eft pour lors” 
plus humide, plus remperée , & plus propre 
à produire les bons cffers que nous lui avons” 
attribuez. C'eft pourquoy l’ufage de la chair dew 
cer animal eft plus convenable pour la fanté dans” 
le temps qu’il tete encore , qu’en tout autreM 
I y a des gens qui n’attendent pas à cerems-là" 
pour le manger : ils le vont chercher jufques” 
dans les entrailles de fa mere , donc ils coupent 
le ventre pour avoir fon petit qu’ils Mmangenth 
enfuire avec delice. Mais je fuis perfuadé qu'il 
“ft en cer état plus propre à produire de mau=m 


Da Cerf... 2ÿI 


ais effets que de bons ; la raifonen eft , qu’il 


æft encore trop vifqueux ,& chargé d’humi- 


ditez fuperflues. | 

M, Le Cerf eft un animal fort lafcif; quand il 
“eften chaleur il a une odewr prefque auffi 
“forte & aufli defagreable que celle du Bouc. 
Onne doit point fe fervir pour lors de fa chair. 
On feroit même bien de n’employer le Cerf 
parmi les aliments que jufques à l’âge detrois 
Jans, parce qu'aprés ce cemps fa chair com- 
mmence à être pefante fur l'eftomac , & diffi- 
Lcile à digerer. Cependant quand il a éré châ- 
brré peu detemps aprés qu'il eft venu au mon- 
“de, fa chair , outre qu'eileeft dans la fuite 
” plus delicare & plus agreable eu goût, eften- 


“core plus temperée ; plus tendre , plus aifée 


“à digerer , & plus falutaire. 

W La Biche, comme tout le monde fçait, 
xeft la femelle du Cerf. Elle ne porte point 
Lordinaitement de cornes; neanmoins Scali- 
bger dit enavoir vû quien portoient. Sa voix 
“n'eft pas fi forte que celle du Cerf. Elle 
a cela de commun avec la plüpart des fe 
.melles des autres gnimaux , que fa chair n’eft 
…pas fi bonne à manger que celle de fon mâle; 
» cependant quand la Biche Hi 
“ne, fa chaireft aflezdelicate, & agreable au 
en doit point fervir. | 

+ Tout le monde convient que le Cerf eft en 
bEte, & principalement dans le mois d'Août, 
“d'un goût plus exquis qu'en hyver, à caufe 
» des fruits qu'il mange en cette faifon , & qui 
. J'engraiffent confiderablement. Cependant quel- 
“ques gens fe perfuadent que l'on ne fe doit 
point fervir du Cerf en Eté, parce qu'il man- 
bge pour lors des Viperes, des Serpents , & 
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Biche, 


goût ; mais quand elle eft en chaleur , on ne 


Z 
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d’autrèés animaux femblables qu'ils tiennent, 
tres venimeux , comme fi le Cerf n’en man- 
geoit pas dans tousles temps de l’année. Mais | 
pourquoy s’imaginer que ces animaux font fi, 
pernicieux , évant pris interieurement , puif- 
que nous voyons tous les jours des perfonnes 
qui mangent des Viperes toutes entieres , &. 
qui n’en refflentent nulle incommodite 2 IIM 
eit vrai que la morfure de la Vipere & duw 
Serpent eft bien fouvent mortelle, parce que 
ces animaux étant en fureur , élancent dans 
quelque venule ou arteriole qu’ils ont ouverte, 
un {uc acide qui coagule en peu de tems toutes 
Ja maffe du fang , & qui l'empêche de circuler,” 
de même qu’il arrive quand on ouvre quel- 
_ que vaïflcau fanguin, & qu’on y infinue .un« 
peu de vinaigre ou de verjus , ou de quelqué” 
autre liqueur acide ; l’animal tombe bien-tôt\ 
aprés en fincope, & meurt. Cependant il new 
s'enfuit pas pour cela que le vinaigre ou le 
verjus pris même en aflez grande quantité 
par la bouche , foient un poifon, parce qu’en 
cette occafion ils fe mêlent avec ‘d’autres 
aliments qui émouflentæ& qui embaraffencu 
confiderablement leurs pointes ; de forte qu’el= 
les n’agiffent Vus que tres foiblement {ur la 
mafle du fang. Nous pouvons donc dire aufin 
que la Vipere & le Serpent étant mangez , nem 
peuvent produire aucuns mauvais effets, puif- 
que le fuc acide en quoy confifte tout leur ve-m 
nin , outre qu’il fe trouve en tres petite quan 
tité par rapport aux particules rameufes 8 
embaraffantes de la chair de ces animaux ,w 
eft encore lié & embaraflé de nouveau patm 
d'autres fucs vifqueux qu’il rencontre dansé 
le corps avant que de fe méler avec la mañle du 
fang. Mais revenons plus précifément à notre 


 d 
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queftion, & polons que la Vipere & le Ser- 
Mpent érañt pris par la bouche , puiflent quel- 
quefois produire chez nous l'effet du poifon, 


ce qui pourtant eft très faux ; s’enfuit-il de là 


| 


À 
LE 


2 


u 


{ 


o 


que quand le Cerf aura mangé de ces ani- 
maux , nous devrons nous abftenir de manger 
de fa chair , parce que nous prétendrons 


- qu'elle aura acquis les mauvaifes qualitez 


de Ja Vipere & du Serpent ? Et ne mangeons- 
nous pas trous les jours des animaux qui vi- 
vent d'aliments dont les uns font, par rap- 
port à nous , purgatifs, & les autres veni- 
meux ? Cependant nous ne nous apperce- 
vons point que ces mêmes animaux produi- 
fent chez nous aucuneffer du purgatif ou du 
D. : Par exemple , l’étourneau mange de 
a Ciguë la Caïlle de l'Hellebore , les Perro- 
quets de la femence de Carthame , & les Pou- 
les avalent fouvent des araignées que beau- 
coup de gens regardent comme un poifon, 
Nous devons donc croire que comme les pur- 
gatifs & les poifons ne font tels que par un 
certain arrangement de leurs parties infenfi- 
bles*, ils ceffène d’être purgatifs & poifons 


aufli-tôt qu'ils perdent ce même arrange- 


D 


ment , en s’affimilant aux parties folides des 


maux qu'ils nourriflent. 

Pline rapporte qu’il avoit connu des Da- 
mes qui mangeoient tous les matins de Ia 
chair'de Cerf pour fe preferver de la fiévre, 
apparemment parce qu'elles croyoient que cet 


animal n'eft point fujet à cette maladie. 


D'autres per fonnes prérendent fe prolonger la 
vie en mangeant de certe même chair, parce 
que cet animal , comme noûs lavons déja re- 


marqué ailleurs , vit tres long-temps. Maïs 


ces imaginations vaines ont fi peu de fonde 


M v. 
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ment, qu'elles fe détruifent d’elles-mêmes, 

& qu'elles ne merirent pas qu’on fe donne la 

‘peine de les refurer. | He: an 
Les Cornichons , ou les Cornes du Cerf 


Coffi- nouvellement forties , & encore molles & ten— 


chons du : : 
Cerf, des , fervent beaucoup parmi les aliments. 


On les couppe facilement par tranches , & on " 


. les accommode de plufeurs manieres diffe- 
Gelée de rentes. On en pourroit faire auffi de la Ge- 
Cornes Jée ; mais on fe fert principalement pour 


de Cerf, cela de la raclure des grandes Cornes de Cerf » 
que l’on fait bouillir à petit feu dans une : 


| certaine quantité d’eau, jufques à ce que ia 
liqueur air acquis une confiftance de Gelée : 


aprés cela on la pafle, & l’on exprime forte 


ment le marc ; enfuire on bat un blanc d'œuf 
avec du vin blanc & du fuc de Citron ; on y 
mêle laGelée,avec autant de Sucrequ’ilen faut, 
& un peu de Canelle ; on fait bouillif le tout 
legerement pour clarifier la liqueur que l’on 
coule de nouveau , & qu’on laïfle repolfer. 
Vertus, Cette Gelée eft fort nourriflante , & propre 


Y% 


refifier à la malignité des humeurs , à arrêter 

les diarrhées , les vomiflements, & les crache— 

ments de fang. | 
Moclle& La Moelle & la Graiffe de Cerf appli- 
Craifle  quées exterieurement , fonc de tres bons re- 


du Cerf. edes pour les rhumatifmes , pour refoudre 


pour fortifier les nerfs, pour la Goute fciati- » 


que , & pour les fra@tures. 


Sang, On fe fert aufli en Medecine du Sang de 
Cerf qu’on a fait fecher au Soleil. Il excitew 
les fueurs , il eftérefojurif, & propre pour la 
Pleurefie & pour la Goute, On en peut prendze M 


jufques à une dragme,. 


à retablir les forces, à fortifier l’eftomaçc , à 


4 | | 
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1 Le Cerf en Latin, Ceruws, &mo rdv xtpgre, 
Là cornibus , parce que cet animal porte des 

.L cornes. 
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N N le doit choifir aflez jeune, ten- 
\ O dre , Oras , bien nourri , & qui ait 
été fortement couru à la chaffe. 
“ Il nourrit mediocrement, & il pro- 
“ duitunaflez bon fuc. 
. Cependant quand il eft un peu trop 
… avancé en âge, il fe digere difficilement, 
à il caufe des humeurs grofferes & me- 
» Jancoliques , & il rend les perfonnes 
qui en ufent frequemment , pefantes &c 
affoupies. | 
Il contient en toutes fes parties beau- 
coup d'huile ; de fel volatile, & de 
terre. { 
Il convient principalement en hyver, 
* aux jeunes gens fanguins, aux perfon- 
nes grafles; mais les melancoliques , & 
- ceux qui abondent en humeurs terre- 
_ ftres doivent s’en abftenir, ou en ufer 
fort moderément. 


Etimo-._ 
logies 


Choix: 


Bons ef- 
fets. 


Mauvais 
effets. 


Prince | 


“ 


pes. |" 


Le terms; 
l'âge , & 
le teru- 

pera- ; 
Menfe 
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REMARQUES. 


Es Lievre eft un animal à quatre pieds 
;aflez connu. Il ef fort.lâche & fort ti- 
mide. Il a loüye fi five, qu’il entend Ie moin- 
dre bruit que l’on fait autour de luy; & fui- 
vant qu’il juge que ce bruit fe fait plus ow 
moins prés , il modere ou il hâte fa fuite. 
II court tres vite. Pifanelle prétend que c’eft 
parce que fes pattes de devant font plus cour- 
tes que celles de derriere. Il eft le feul ani- 
mal qu’on connoifle qui ait du poil dans la 


«7 gueule , & deflous les pieds. Il habite les 


bois, où ilfe nourrit d'herbes. En hyver 
quand la terre eft toute couverte de neige, 
il ronge l'écorce des arbres & des arbriffeaux. 
Bargeus décrit ainfi fa maniere de, vivre. 


Decerpant lati tursentia gramina campi, 
Et culmos fegetum , cr fibras tellure repoftas 
Herbarum , @@ lento morfus in cortice figunt. 
Arboris , atque udos attondent urdique libress 
Nec parcuntffrato pomorum, ant glandis acerve, 
Ant Vicia, ant milio, aut procera frondibus uims, 
Pracipuè grata [ylueftria gramina menthe 

uaque colunr riguas incults {yfimbria valles , 
Et vaga [erpilla , dr pulegi nobile gramen 
Percipiunt. | 


Le Licvre dort les yeux ouverts, apparem- 
ment parce que.fa paupiere fuperieure eft trop 
petite pour couvrir fon œil qui eft naturel- 
Jement aflez gros. Cet animal multiplie beau« 
coup. Varron , /. 3. de re ruflica, c. 12. rap- 
porte à ce fujet ,que quatre ou cinq Lievres 
mis dans une garcnne, la peuplent en peu de 


+ ME 
‘à 
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“remps. fort confiderablement. Beaucoup de 
“gens croyent avec Pline, que les Lievres font 
à M Frodites ; qu'ils portent tous des petits, 
“/& que c’eft pour cette raifon qu'ils mulri- 
 plient fi fort, & en fi peu de temps. Mais 
pour peu qu'on les examine , on diftinguera 


aifément le mâle d'avec la femelle , & l’on 


recomnoîtra la faufferé de cetté‘opinion. Le 


Lievre vit ordinairement jufques à fept ans, 


quelquefois jufques à dix. Il n’y a prefque 
… point de pays où l’on n’en voye. 
» Ces animaux different beaucoup par rap- 
+ port à leur couleur. I] y en a qui font bleus, 
d’autres qui font bruns, d’autres d’un jaune 
… doré. Dans les pays froids & Septentrionnaux, 
“ comme dans la Mofcovie, dans la Lithuanie, 
dans la Pologne, on en trouve beaucoup de 
L blancs. On en voit aufli quelques-uns de fem- 
blables en France, On prétend que ceux de 
cette couleur font plus rares dans les pays 
+ chauds que dans les pays froids. Les Lievres 
\ differencencore par rapport aux lieux où ils vi- 
“vent. Les uns habitent les montagnes, les autres 
les plaines , les autres les lieux humides & ma- 
recageux. Dans de certains endroits ils font 
plus gros ; plus grands & plus gras que dans 
d’autres , fuivant qu’ils trouvent dans ces 
 licux plus ou moins dequoy manget: Et Ari- 
ftote de à ce fujer qu'ils font plus petits en 
Egypte qu’en Grece. L'odeur du Lievre eft 
auffi bien fouvent differente ; & l’on rapporte 
qu'il y en a qui fentent tellement le mufc, 
qu'ils jettent pat cette odeur les Chiens qui 
les pourfuivent , dans une efpece de fureur. 
- Enfinon voit quelquefois des Lievres cornus; 
mais ilsne font pas communs. 
C'eft un çrime parmi les Juifs de manger 
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de la chair de Lievre ; neanmoins elle eff ” 
d’une ‘faveur fort agreable , & on la fert 
fur les tables les meilleures & les plus delica- w 
tes, Mundius rapporte qu’il y avoit autrefois 
des endroits où l’on faifoit fi grand cas du Lie 
vre, qu'il étoit défendu aux gens de la lie w 
du peuple # manger. Cependant ce n’eft | 
pas: toujours un aliment'fort convenable pour 
Ja fanté , principalement quand cet animal eft 
un peu trop vieux , parce que, comine il eft 
d’un temperament fec & melancolique, plusil # 
eftavancé en âge , & plus fa chair eft com- « 
padte, & difficile à digerer. | 

Il eft donc à propos de choifir le Lievre 
affez jeune, parce que fa chair eft pour lors 
plus humide, plus tendre, & plus agreable 
au goût. On eftime affez les Lievres juiques à 
fix , fept, & rout au plus huit mois ; mais - 
quand ils ont un an, on n’en fair plus guéres 
de cas. Il y a des gens qui les aiment quand 
ils viennent de fortir tout nouvellement du 
ventre de la mere ; mais ils font alors trop 
vifqueux. 24 

Les Lievres qui habitentles lieux humides, « 
ne font pas à beaucoup prés fi bons à manger W 
que ceux qui vivent dans-les plaines & dans 
les montagnes , parce que ces derniers fe nour- M 
tiflent d'herbes aromatiques , qui rendent leur 4 
chair d'un goût plus exquis & plus relevé. I M 
faut encore remarquer que le Lievre eft meil- 
leur en Hyver qu’en Eté parce que le froid w 
mortifie & attendrit fa chair, qui eft naturel 
lement un peu dure & compacte. _ 14 

Quelques gens prétendent que l’ufage de 
la chair de Lievre rend le teint fleuri &ver- w 
meil , & donne dé la beauté. 11 ya mêmedes» 
Auteurs qui patoiffent être de çe fentiment ; 


à. 


 & qui l’aflurent comme verirable, C’eft ce 


L 
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quia donné occafion à Martial de faire l’Epi= 


. gramme fuivante : 


L Si quando Leporem mittis mihi, Gellia, diciss 


Formofus feptem, Marce, diebus eris. 


… Si non derides ,fiverum, lux mea, narras, - 


Ediffi nunquam , Géllia ,t# Leporem. 


 Parcette Epigramme Martial fe moque de 
cette faufle imagination. En effer, fi le Lie 
-vre rendoit le teint plus vermeil & plus beau, 


_ Gellia, qui étroit fort laide , ne devoit point 


en avoir mangé ; car fi elle l’eût fait , elle fe- 
roit.deveuue belle : ce qui ne paroïfloit pas 


 neanmoins aux yeux de Martial. 


. la vüë, & emporte les taches & les nuages des 


Il y a plufieurs parties du Lievre qui fer- Parties 
vent en Medecine. Son Poil arrête le fang , du Lie- 
étant appliqué fur la playe. Son Sang , fon FE A . 
Cœur, fon Foys , fon Poümon deflechez & +, Me. EF 
mis en poudre, arrêtent la dyfenterie, exci- decine, 
tent l’urine ,& les mois aux femmes , & con-. 


viennent dans l'épylepfie. Son Fiel éclaircit 


yeux. Sa Cervelle fortifie les nerfs. Sa Graiffe 

exterieurement appliquée , éxcite la digeftion, 

& la fuppuration des abcés. Sa Fiante prife 

interieurement , eft propre pour la pierre , & 

pour l’épylepfe. Ses Reins & fes Tefticules 

deflechez, fortifient la veflie, arrêtent les 

flux immoderez d’urine , brifent la pierre des 

reins , & provoquent la femence. 

_ Le Caïllé du Lievre eft une matiere caféeufe Caillé da 

qu'on trouve fort adherente au fond de l’efto- Lievre, 
” mac du Levreau. Elle eft eftimée propre pour 

refifer au venin, pour hâter l'accouchement, 
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pour arrêter les cours de ventre ,pour exci< 
ter la femence, & pour l’épilepfe. à 


Le Lievre en Latin, Lepus , quali levipess | 


parce qu’il court fort vite ; ou bien parce. 
. qu'il marche fort mollement , à caufe que 


{es pieds font velus en deflous , comme nous 
l'avons déja marqué. 


CHAPETRE XI 
Du Lapin. 


N le doit choifir tendre , gras, 
bien nourri, & qui ne foit nitrop 
jeune , ni trop vieux. Il eft meilleur & 


plus excellent en Hyver qu'en Eté, par- 


ce que fa chair &ft alors plus tendre & 
plus mortifice. | 

Le Lapin nourrit beaucoup , & fout- 
nit un bon aliment. 

Quand il eft trop jeune , il produit 
beaucoup d’humeurs vifqueufes ; quand 
au contraire il eft trop vieux, fa chair 
eft feche , dure , & difficile à digerer. 

Le Lapin contient beaucoup de fel 
volatile, & d'huile, 

If convient principalement en byver, 
à toute forte d'âge & de temperament; 


pourveu qu'on en ufe moderément , &. 


qu'il ait les qualitez que nous avons 
marquées cy-deflus, : 


7 


ES 
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REMARQUES. 


DE Lapin eft un animal fort connu, il reffem- 
… A ble beaucoup au Lievre en plufieurs chofes. 
… Premierement ,en ce qu'il eft fairà peu prés, 
comme lui,quoique neanmoiïnsil{oit plus petit. 
 Secondement, en ce qu'il eft timide, qu’il court 
tres vite, qu'il a l’oùye tres fine,& qu’il rumine. 
Troifiémement en ce qu’il multiplie confidera- 
… blement ; ce qui avoit fait dire à plufieurs 
qui croyoiént le -Lievre hermafrodite , que 
” Je Lapin l’éroit auf. Quatriémement,en ce que 
“ les femelles de ces animaux, aufli-bien que cel- 
les des Lievres ; font fujetes à la fuperferation; 
c'eft-à-dire, à concévoir de nouveau, quoique _ 
déja pleines. En effet, uncertain Auteur rap- 
. porte que quelques Chaffeurs en avoient ob- : 
» {ervé qui dans le temps qu’elles allairoient 
leurs perits , ne laifloient pas d’en mettre deux 
ou trois au monde , & qu’au bout de qua- 
torze ou de quinze jours elles en engendroiïent 
de nouveau un égal nombre: ce qui fait affez? 
|connoître pourquoy ces animaux mütiplient 
fi fortement , fans qu'on ait befoin de leur ; 
donner une feconde nature pour expliquer ce 
_phenomene. Ea fixième lieu , le Lapin vit dans 
les mêmes lieux , & il fe nourrit des mêmes 
plantes que le Lievre ; & dans l’hyver , où la 
terre eft couverte de neige, il ronge l’ecorce 
es arbres & des atbrifleaux. Il eftt même 
» pernicieux quand ii abonde dans un pays; 
” car il n'y a prefque rien fur la terre qu'il ne 
_ mange ou qu'il ne ruine. Pline en cite quel- 
ques exemples que je ne rapporterai point icy. 
Enfin , le Lapin eft tellement femblable au Lie- 
vre en plufieurs chofes , que quelques Auteurs 1 
ont confondu ces deux animaux enfemble, 
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prétendant qu'ils ne differoient que par leu . 
grandeur ; de forte qu'ils appelloient le Lapins 
petit Lievre. 4 {À 
Bifferen-. Les Lapins font où fauvages ,ou domeiti= | 
+ ques. Les fauvages font les plus delicats &. 
les plus dgfeables au goût , non feulement 
parce qu'ils font dans un plus grand mouve-: 
ment & qu’ils contiennent moins d’humiditez 
fuperflues , mais encore parce qu’ils fe nour- 
riflent de plufieurs plantes aromatiques , com- : 
me du Thim, du Genievre, du Serpolet qui 
donnent à leur chair une faveur plus relevée : 
& plus fine. Les Lapins différent beaucoup: 
par rapport à leur couleur ; caf les uns font : 
blancs, les autres bruns , les autres noirs, les : 
autres jaunes , & les autres de couleur variée; : 
Quoique le Lapin ait beaucoup de rapport 
avec le Lievre en plufieurs chofes , cependant : 
fa chair eft d’un goût un peu different. Elle 
eft auf plus humide , plus tendre & plus fuc- 
culente. Nous ne croyons pas que l'ufage du 
"Lapin foit auf falutaire quand il eff tres 
jeune,que quand il eft dans un âge moyen,par- 
ce que dans le premier état il abonde trop en 
humeurs vifqueufes , comme nous l’avons déja 
temarqué ailleurs. Le Lievre au contraire 
étant d’un cemperament plus fec que lapins 
doit être choifi plus jeune que luy. Quoique 
la plüpart des Auteurs qui ont parlé du lé 
pin , le regardent comme un mauvais aliment,- 
propre à produire des humeurs grofferes & " 
melancoliques ; cependant quand il a toutes 
les qualitez que nous avons marquées, 
il caufe peu de mauvais effets. À 214 
Quelques-uns s’imaginent que le cerveau 
de Lapin diminue la memoire, parce que cet 
animal ne fe reffouvient pas un momeng 
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âprés dessembuches qu’on luyéa dreffées, & 
qu'il vient tout nouvellement d'éviter. Mais 

“comme cette imagination eft fondée fur un rai- 
MHonnement tres peu folide, je ne m’arréterai 
point icy à le combatre & à le refuter. 

: On fe fert en Mededine de la Graiffe du Graiffe 
Lapin ; elle eft nervalle & refolutive. dutapine 
… Le Lapin en Latin, Cuniculus, parce qu’en Etimo- 
creufant deflous certe , il forme uné efpece de logic. 
mine ou de tanière, appellée auili en Latin; 

“Caniculuss & c’eft ce qui a donné lieu à Mar- 
mtial de faircles vers fuivants : ÿ 


\Gander in effoffis habitare Cuniculus  antris, 
Monffravit tacitas hoflibus ille vias. 
n Pline rapporte à ce fujet qu'il y a eu au 
trefois en Efpagne une Ville toute entiere 
… minée & creufée. par des Lapins 3 & il dit 
qu'on ne doit point être furpris de cet effet 
éxtraordivaire , puifque d’autres animaux qui 
paroifloïent plus méprifables que les Lapins , 
ont fait des ravages aufli confiderables, Par 
exemple, il y a eu dans la Pheflalie une Ville 
» minée par des Taupes. Les habirans d’une 
= Villcen France®ont été contraints de quitter 
Jeur demeure par la quantité de Grenouilles 
qui y étoient. Les Saucerelles en une Ville 
d'Afrique ont produit le mêmeeffer. Les Ser- 
_pens en un autre‘endroit ont mangé jufques 
aux habirans , parce que ces mêmes habitans 
» qui étoïent dans les principes de Pythagore, 
n'ayant ofé tuer ces animaux , les avoient laif- 
» fé augmenter en ua nombre prodigieux. Mais 
ce dernier fait, quoique plus terrible , n’eft 
» pas fi éronnant que les autres , parce que les 
Serpens ne font pas des animaux fi méprifables 
| que ceux dont nous avons parlé auparavant. 
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CHAPITRE XIIE 
Du Lait. 


1j E Lait differe beaucoup fuivant la 
nature de l’animal qui l’a produit, … 
fuivant l'âge de çet animal , fuivant les 
aliments dont il a été nourri, & fuivant 
les differentes faifons de l’année où l’on : 
l'employe. Il doit être choifi blanc, 
d'une confiftance mediocre , d'une bonne 
odeur , d’une faveur qui foit tout-à-fait 
exempte d'âprete , AL » d’ai- 
greur, ou de falure. Enfin il doit avoir 
été nouvellement tiré d’un animal qui 
ne foit ni trop jeune ; ni trop vieux, 
qui fe porte bien, qui foit gras, & qui 
ait été nourrifde bons aliments.  ; 
On peut dire en general que toute 
forte de Lait, pourveu qûil ait les qua- 
litez que nous venons de rapporter , fe 
digere aifément , nourrit beaucoup; au- 
gmente l'humeur feminale; retablit les 
hetiques , & les FEI maigres & 
attenuées ; appaife les ardeurs d'urine, 
& les douleurs de la goute; adoucit les 
acretez de la poitrine, & des autres par- 
ties ; convient à ceux qui ont pris quel- 
ques drogues äcres & corrofives. Il cf 


» 
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“encote propre dans les dyfenteries, &c 
dans les diarrhées caufées par des hu- 
meurs âcres & picotantes. 
h IL incommode quelquefois l’eftomac 
& les inteftins, parce qu'en fe rarefant 
dans ces parties, illes gonfle, & il y caufe 

uelques tenfons. IL: eft pernicieux aux 
Rice ; à ceux qui font fujets aux 
catharres pituiteux , & aux perfonnes qui 
ont quelques obftructions. 

_ Le Lait contient beaucoup d'huile, 
de fel effentiel & de phlegme. 
Il convient en tout temps, aux jeu- 
nes gens dun temperament fanguin; 
mais les vieillards, les bilieux, les pi- 
tuiteux, & ceux qui abondent en fels 


æcides,n'en reffentent pas de fi bons effets. 


REMARQUES. 


E s grands aVantages que produit le Lait, 
; non feulement comme aliment, maisen- 
core comme remede, fonc aflez connoître le 
cas qu'on en doit faire. Varron prétend que 
de tous les aliments dont nous nous fervons, 
Je Laic eft le plus nourriflant. D’autres Au- 
teurs veulent auffi qu’il foit le meilleur & 
Je plus falutaire. Dans les premiers remps c’e- 


toit l'aliment le plus ordinaire, comme le 


remarque Ovide /.4. Faffor. 


Laëte mero veteres fi memorantnr, @ herbis, 
Sponte [na fi quas terra ferebat, ait. 
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pera- 
ImeEnñte 
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Nous ne nous étendrons point icy fur fon 
éloge. Nous nous contenterons feulement de 
faire remarquer qu'ileft en ufage chez tou- 
tes les Nations du monde. Pline, Tacite, 
Juftin, Cefar, Salufte, en citent quelques-unes 
quine vivoienc que de cet aliment. Galien, 
L.s. de fanit. tuenda, c. 7. fair mention d’un 
certain homme qui ayoit vêcu plus de cent 
ans , & qui s’étoit principalement nourri de 
Lait. Dans quelques endroits des pays Sep- 
tentrionaux il fe trouve plufieurs perfonnes 
de ne mangent toute leur vie que du Pain, 

u Beure, & du Fromage, & à qui le Lait 
tient lieu d’aliment folide , & liquide. Enfin 
beaucoup de payfans dans la Hollande Sepren= 
trionale , & dans la plus grande partie de Ia 
Frife , fe contentent deboire du petit lait en 
place de Biere , ou de route autre liqueur, 
Differen. On ne convient pointencore de la maniere 
res opi- dont fe fait la generation du Lait. L'opinion 
nions fur des Anciens fur ce pointeft tellement mon 
Ja pe, & oppofée aux loix de la circulation , qu’ellk 
.fation au / . , A 
Lait: fe détruit d'elle-même. Pour les Modernes 

« ils font tous d’accord que la matiere prochai- 
pe du Lait eft le chyle. Mais les uns prétens 
dent que ce chyle {e mêle dans la mafle du 
fang , & qu’il circule quelque temps avec luy 
avantique d’être porté aux glandes mammai- 
res, Les autres au contraire veulent qu'il foit 
conduit droit aux mammelles par des vaif- 
feaux particuliers qui partent des refervoirss, 
ils appuyent leur fentiment fur ce que peu 
de temps aprés que l'animal a mangé , on 
*. remarque que fes mammelles fe trouvent 
plus chargées & plus remplies de Lait qu'el= 
les n’étoient auparavant ; ce qui. femble prou- 
ver qu'il eft abfolument neceffaire d'admettre 
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fe Conduit , pour conceyoir comment le chyle 
fe rend aux mammelles avec autarit de promp- 
citude qu’il fait. D'ailleurs , ajoutent-ils , le 
Jait conferve & retient le goût , l’odeur & les 
"qualitez de l’aliment que l’animal a pris en 
ernier lieu. S’il.a mangé des herbes aftrin- 
5 » fon lait eft aftringent ; s’il a mangé 


des herbes purgatives , fon lai eft purgatif. 
Quand les Vaches paient de la violette , le 
Beure qui eft fait de leur Lait, fent l’odeur 
de la violette. On eflime aufli davantage le 
Beure du mois de May, que celuy de toute 
autre faifon, parce que les Vachés broutent 
dans ce temps beaucoup de bonnes herbes, 
qui donnent à leur Lait un goût fort agrea- 
ble. Galien , 1. 3. des facultez des Aliments, 
rapporte un fait dont on voit tous les jours 
“des exemples pareils. Quelques Nourrices , 
dit-il , ayant été obligées dans une efpece de 
famine , de fe nourrir de mauvais aliments, 
ne furent pas feulement attaquées d’ulceres ; 
mais leurs enfans reffentirent lé même mal, 
à caufe du mauvais Lait qu'ils teterent. Ce 
“mème Auteur parle encore du Lait de certai- 
nes Chevres , qui-étoit purgatif , parce qu’el- 
 s mangeoient de la fcammonée & du titimale, 
: Enfin on reconnoît par l’experience journaliere 
que la maniere la plus commode de purger 
les enfans qui font à la mammelle , eft de 
faire prendre à leurs Nourrices quelque pur- 
igatif; ce qui paroît encore confirmer l’exis 
ftence de ce conduit : car fans cela , difent 
“ceux qui le foûtiennent, le chyle en fe mé- 
Mlant & circulant avec le fang , perdroit bien- 


. , (e) , . 
“0t les qualitez de l'aliment que l'animal au- 


“zoit pris. | 
) Mais examinons cette opinion, & voyons 


L: 
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fi les preuves dont on fe fert pour l’appuyer, 
font aflez fortes pour déterminer en fa faveur. 
Premierement , le fondement de cette penfée 
confifte en des vaiffeaux qui ont été cherchez 
avec toute l'exactitude imaginable par les 
plus habiles Anatomiftes de notre fiecle , & 
‘qui n'ont pü être découverts: ce Sr donne 
d’abord un grand préjugé contre l’opinion. 
En fecond lieu, croit-on que ce conduit foi 
fi neceffaire ? & ne paroît-il pas au contraire 
un peu oppofé à la generation parfaitedu Lait à 
En cffec , il femble que file chyle alloit droit 
par ce conduit aux mammelles, il] ne feroit 
point encore aflez perfetionné & élaboré pour 
produire un bon Lait; au lieu que quand il 
a circulé un peu de tempsavec le fang , fes. 
parties les plus grofheres ont été atenuées 
& brifées par la rencontre des principes exal- 
cez du fang ; de forte que ce même chyle fe 
filtrant enfuite par les glandes mammäires, 
fournit un Lait mieux conditionné, & plus-- 
aife à être digeré par l'enfant, pour lequel 
la nature l’a deftiné en premier lieu: 

Pour ce qui eft de la promptitude avec la 
quelle le chyle fe rend aux mammelles ,aufhi— 
bien que des qualitez fenfibles qu’il retient 
des aliments que l’animala pris, on peut fort 
bien les expliquer fans avoir recours à ce 
prétendu conduit. En effet , fi pendant une 
heure tout le fang d’un animal pañle au moins 
treize fois par fon cœur, comme Louver dans : 
fon Traité du cœur , en parlant du mouve- 
ment du fang , le prouve d’ure maniere qui 
paroît démonftrative ,aurons-nous de la pei- 
ne à concevoir , pofé ce principe , pourquoy 
le chyle qui s’eft mêlé avec le fang , eft porté 
en fi peu de temps aux mammelles ; & pour- 


queyx 


ee 
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quoÿ ; ayant fejourné fi peu avec le fang , ïl 
conferve encore les qualitez des aliments. 

On ne peut aflez admirer la prévoyance : 
de la Nature qui remplit de Lait les mam- 
melles des animaux femelles, juftement dans 
Je temps où elles en ont befoin pour rourrir 
Jeur enfant, & qui les en prive quand leur 
petic eft aflez fort pour pouvoir fe nourrir 

d’autres aliments. Cependant nous ne laiflons LesVier- 

pas de voir quelquefois des vierges qui, parce 895 & les 

que leurs ordinaires ont été arrêtées , rendent Da TE 

du Lait ; mais ce fait eft affez rare. Nous portent 

avons aufli quelques exemples d'animaux mâ- quelque- 

les qui en ont jeté. Arifloté fait mention fois du 

d'un Bouc dans l’Ifle de Lemnos, qui avoit grid 

dans fes mammelles beaucoup de Lai, dont on 

faifoic de bon fromage. Mathiole rapporte 

-des hiftoires femblables de differents autres 

Boucs. Plufieurs Auteurs difencavoir vü des 

hommes , dont les mammelles étoient auffi 

semplies de Lait, que celles des nourrices. 

Enfin on affute que dans le Nouveau Monde la 
 plûpart des hommes ont une tres grande 

quantité de Lait , qui eft aufli nourriflant & 

aufli propre pour les enfans , que celuy des 

femmes. 

Le Lait, comme tout le monde fçait, eft Parties 
compofé de trois fortes de fubftances , d’use dont le 
bucyreufe, d’une caféeufe, & d’une fereufe. ms JE 
Tant que le Lait eft dans fon état naturel,ces fe, DS 
trois parties font tellement : unies enfemble, 
qu'on ne les diftingue poïtit ; mais pour peu 
qu’il ait reçu d’alterationifil’analyfe méca- 
nique de ces parties fe fait! pour ainfi dire, 
de foy-même: Nous en parlerons plus parti 
culierement dans la fuite. | 


Les bons effets que produit le Lait, pro” 


Lait de 
femme, 
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viennent des principes onétueux & balfamfz 
ues en.quoy ilabonde. Ce font enx qui ren- 

se cet aliment fort adouciflant, propre à 

nourrir beaucoup , à rerablir les heiques, & 

enfin tres convenable dans les maladies cau- 

fées. par des humeurs âcres & picotantes, 

Cependant les febricitants ne s’accommo- 
dent, poinc de fon ufage, parce qu'il fe caille 
aifément par la chaleur de la fievre. I fubit 
le même inconvenient quand il trouve un efto- 
mac rempli d’humeurs acides. 11 ne convient 
point.encore à ceux qui font fujets aux cathar- 
res , ou qui ont quelques parties obftruées , - 
parceque contenant, des principes aflez grof- 
fers, & peuen mouvement, il ne feroit qu’- 
augmentemla caufe de ces maux qui confifte 
en des humeurs lentes, vifqueufes & grof- 
fieres. | 

Perfonne n’ignore que le Lait , fuivant les 
animaux differents d’où.il a été tiré, contient 
plus ou moins, de parties buryreufes , caféeu- 
{es , ou fereufes, C’eft pourquoy le Lait d’un 
certain animal eft bien fouvent plus conve. 
nable, que celuy d’un autre, à de certainstem- 
peraments &à de certaines maladies. 

Le Lait de femme eft fouvent employé: 
en Medecine. Il contient une mediocrequan- 
tité, de parties butyreufes , & de caféeufes , & 
beaucoup de ‘/erum. Il eft fort temperé, & 
fort convenable pour les heétiques , pour les 
rougeurs , poui les fluxions, qui viennent aux 
yeux , &.pour appaifer les douleurs de la gou- 
te. De, plus, commeäl:a été deftiné pour no- 
tre, premiere nourriture, on peut juger.de là: 
quil a plus de rapport avec notre conftitu- 
tion naturelle , qu'aucun autre Laïr , & qu'ib 
deis auf produire. chez nous de. plus-excels 
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lents effets; ce que l'experience nous dé 
montre, | 

Le Lait d’Aneffe a beaucoup de rapport par ja gas 

fa confiftance & par fes vertus avec celuy de nee, — 
Femme. Il eft fort employé pour la phtyfie, 
& pour les autres maladies du poùmon. Hel- 
mont prétend qu’on doit faire étrilier tous 
les jours l’Anefle dont on prend le Lair, ap 
paremment parce qu'il croit qu’en l’étrillant 
on ouvre davantage les pores de fa peau, & 
que l’on donne par ce moyen un plus libre 
paflage aux vapeurs fuligineufes qui cher- 
chent continuellement à s'échapper, & qui, fi 
<lles éroient retenues , fe mêleroient avec les 
parties du Lait , & pourroient le rendre moins 
propre à produire de bons effets. 

Le Lait de Chevre contient moins de féro- Lait de 
fité que celuy d’Anefle. Il fe caille aflez aiféz Chevre, 
ment ; & il convient plus qu'aucun autre Lait = 
aux perfonnes d'un tèmperament humide. I] 
eft un peu aftringent, parce que la Chevre 
broute ordinaireinent des bourgeons de Ché- 
ne, de Lentifque, de Terebinte , & piufieurs 
autres plantes aftringentes qui donnent à-fon — 

Lait certe même qualité. 

Le Lairde Brebis contient encore moins de fe: Lait de 
rum que celui de Chevreimais beaucoup depar- Brebis. 
tics caféeufes &-buryreufes qui le rendent gras 
& épais : c'eft pourquoy l’on ne s’en fert icy 
que rarement. Il eft feulement employé dans. 
jes lieux où l’on manque d’autre Lait. Ona 
remarqué que fon ufage frequent engendroit 
déstaches blanches fur la peau. 

Le Lait de Vache eft de tous les Laits le Laït de” 
plus en ufage parmi lés aliments. Il abonde Vache. 
en matiere butyreufes ce qui le rend -affez - 
pais, gras, & tres propre à nourrir & à-reta 
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blir les parties folides ; il eft beaucoup plus 
agreable au gout que plufieurs autres Laits 
de differents animaux. | é 
Lait de Le Lait de Cavale contient beaucoup de 
Cavale, ferofirez , & peu de parties caféeufes & buty- 
Cha,  teufes. Le Lait de Chameau qui eft en ufage 
meau, En quelquesendroits , reflemble beaucoup par 
fa confiftence à celuy de la Cavale. Ils ont 
tous deux à peu prés les mêmes vertus que le 
Lait d’Anefle. ù 
Laitde Le Laic de Truye n’eft d’auçun ufage, parce 
Truye. qu'ileft trop cru & trop aqueux : on ne peut 
pas même en faire du fromage , fuivant le rap- 
port de quelques Auteurs. j 
Differen-» Le Lait de chaque animal eft plus ou moins 
ce duLait falutaire , fuivant les faifons differentes. Dans 
sratte le Printemps & dans l'Eté il eft plus fereux, 
fons &  Moinsépais, & plus aifé à digerer qu’enaucun 
fuivanc autre temps : la raifon en eft que lanimal vit 
les âges pour lors d'aliments plus humides & plus fuc- 
diferens Culents. On peut dire‘auflhi la mêmechofe du 
de l’ani- : . : : \ A | 
mal, Lait de chaque animal , par rapport à fes âges 
différents. En effet, quand l’animal eft dans fa 


vigueur , fon Lait eft plus cuit, mieux con- : 


ditionne , & plus aife à digerer , que quand il 
cft trop jeune ou trop vieux; parce que dans. 
le premier état fon Lait eft trop cru & trop 
fereux ; & dans le fecond il eft trop fec, peu. 
crémeux , & peu chargé d’efprits. À 
Differen. On prépare le Lait , & principalement celuy” 
ges ma- de Vache , de plufieurs manieres , pour le ren- 


nieres de dre plusagreable au goût. On le laiffe repo-. 


be fer quelque temps; enfuite on prend la erême 
"7" quis’ef élevée au deflus : on la fouëtte, &elle 
devient rare , cenuë , & facile à digerer. On: 


l'appelle Crêmé fouëtrée; elle eft icy fort env 


uyfage. | FO N 


f 
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On fait auffi cailler le Lait de plufieurs | 
manieres ; mais la plus ordinaire elt d’y mé- 
ler un peu de prefure ,ou quelque autre ma- 
tiere acide. Cette coagulation fe fait, parce 
que les acides qui fe font mêlez avec le Lait, 
y excitent d’abord une petite fermentation, 
& s’embaraffent & s’uniflent tellement avec les 
parties butyreufes & caféeufes du Laït, qui 
nagent dans le ferum, qu'ils les rendent plus 
folides & plus pefantes , & qu'ils les obligent 
de fe precipiteï au fond de la liqueur en forme 
de caillé. Le /erum furnage alors ce caille. 
On l'appelle vulgairement Petit Lait. Il eft 
fort rafraichiffant & fort humeëtant. 
Le Lait caillé fe digere un peu dificile- 
ment , & produit des humeurs groffieres. Ga- 
lien remarque qu’il nourrit beaucoup. 
On prépare encore le Lait de plufieurs au 
tres manieres, qu’il feroic trop lorg de rap- 
porter icy. Nous parlerons dans les Chapitres 
fuivans du Beure & du Fromage. H Fi TuR Anba 
‘Le Laït en Latin, Lac, 4 Graco atuxd , quêd Et'molo- 
album fignificat ; parce que le Lait a uné cou- 8°" 
leur fort blanche. D'autres prétendent que 
le mot Lac vient du verbe Latin allicere ,at- 
tirer ,ou parce que le Lait attire les enfans , 
ou parce que les enfans l’attirent eux-mêmes 
en le fuçant. 


CHAPITRE XIV. 
Da Beure. 


7 L' y a autant de Beures differents, Difereñs 
À comme de differents Laits d'animaux 
“dont on en peut faire. Celuy de la Va- 

| N ii 


Choix. 


Bons 
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che icft le plus en ufage. On le doir 
choifir le plusfrais battu qu’il fe pourra, 
d'une faveur douce & agreable , & qui 
ait été fait , s’il fe peut , dans le mois 
de May. 

Il eft nourriffant & peétoral ; il 14- 
.che le ventre ; il adoucit l’acreté des poi- 
fons corrofifs ; il eft refolutif, digeftif, 
-& propre à appaifer les douleurs &c les 
inflammations , étant appliqué exterieu- 
tement. On en mêle ter les clyfteres 
pour le flux de fang , & pour la dyflen- 
tetie ; on en frotte Îes gencives des petits 
enfans quand leurs dents ont de la pei- 
ne à percer. Mathiole apprend la ma- 
niere de faire avec le Beure une Suye 
qu'il eftime fort convenable pour les ca- 
tharres, pout les fluxions qui fe jettent 
fur-les yeux , & pout les ulceres que 
nous y voyons quelquefois. 

L'ufage trop frequent du Beure 
relâche , & débilite l’eftomac, ôte 
l'appetit » excite des naufées ou des 
envies de vomir , &”échaufe beaucoup, 
principalement quand il éft vieux-battu. 

Le Beute contient beaucoup d'huile , & 
un peu de fel volatile. 


Herems,  Jlconvient-en tout temps, à toutelfor. 


Pâge & 
le tempe 


te d'âge & de temperament ; cependañe. 


samem.| les/perfonnes qui ont un eftomac foiblew 
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& débilité ; doivent en ufer moderé- 
ment, aufli-bien que les jeunes gens d’un 
temperament chaud&e bilieux ,parce qu'ik 
S'enflamme , & qu'il fe toutne facilement 
en bile dans ées derniets. 


REMARQUES. 


ir E Beure n'eft autre chofe que la crènte 
- du Lait,oufa partie la plus grafle & la 
aa huileufe que l’on a feparée du /erum à 
orce de battre le Lait. Plus le Lait contient 
de parties huileufes &grafles, &:plus il four- 
nit de, Beure. C’eft pourquioy on.en recire das 
vantage de celuy de Vache ,quede tour autre. 

Tout le monde fçait que le Beure eft ‘en 
üfage-par-tout. On ne fait prefque point de 
fauce en France où il n'entre. Ées Hollan- 
dois & des-peuples du Nort ‘s'en fervent ‘en 
_ coreyplus'fréquemment quehots ; & l'on pré- 

tend que c'eftce qui-contribue à -la fraîcheur 
de leur tein. 

-Plüs le Béureeft nouveau, plus il eft agrea 
ble & falutaire: la raifon enceft que fes prin= 
cipes huiïleux & falins font »pour lors étroi- 
tement unis enfemble. Quand au contraire 
Je Beure eft unipeu trop vieux , il a fouffért 
une fermentation interieure qui a exalré -& 
defuni:ces mêmes principes , & qui l'a ren 
du un peu âcre, & en mémetemps huïleux &. 
defagreable. Pour empêcher cette fermenta- 
tion , & pour conferver le Beure long-temps ; 
.on le fale, Le Sel agit en cette occafion en 
bouchant les pores du Beure, de maniere que 
l'air n’ÿ peut plus entrer avec affez de liber- 
sé pour Communiquer aux parties infenfiblæ 


N ü 


Eait de 
Beute. 
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logie, 


#06 Traité des Aliments. 
de, la matiere un mouvement interieur qui 
détruiroit en peu de temps le premier arran- 
ement de ces parties. 
Les bons effets que le Beure produit , pro- 


viennent de.fes principes huileux & balfami- 


ca > propres à retablir les parties folides 
u corps , en s’y dccrochant ; à adoucir & 
embaraffer les humeurs âcres qu’ils rencon- 
trent , &à plufieurs autres ufages femblables. 
Quand on fe fert du Beure avec excés , ces 
mêmes principes humeétent tellement les f- 
bres de l’eftomac , qu'ils leur font perdre leur 
vertu de reflort : il arrive même que certe’ 
partie étant furchargée d’une matiere grafle 
qui laccable, fait des efforts pour la rejet- 
ter. C’eft alors qu’on refflent des envies de 
vomir. Enfin on a remarqué que le Beure 
pris immoderément ; echaufe beaucoup ÿ 
Ja raifon en eft que les parties huileufes & 
grafles en quoy il abonde, font tres aifées à 
s'enflmmer. C’eft pourquoy les bilieux ne 
s’accommodent point de cet aliment. ! 

Le Lait de Beureeft un efpece de /erum, 
ou de petit Lait qui refte aprés qu’on a fait le 
Beure. Ce Lait eft fort rafraichiffant & hu- 
mectant. Il contient beaucoup de matiere ca- 
féeufe. Ÿ ; 

Le Beure en Latin, Butyrum, ex L&s bos, 
Bœuf , ou Vache ; &ruoûs ; coagulum, caïllé ÿ 
parce qu'on tire le Beure de la crême qui pa- 
roît condenfée fur le Laic. Ê 
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FéCHAPITRE.X V. 
Du Fromare. 


T. É Fromage differe beaucoup , fui- Differem 
vant le Lait des differents animaux 

qui a été employé pour le faire ; fuivant * 
que ce même Fromage a été préparé 
& aflaifonné ; fuivant qu'il eft plus ou 
moins vieux 3 fuivant fon goût , fon 
odeur , & fes autres qualitez. On peut choix: 
dire que le meilleur , chacun en fon 

- genre , eft celuy qui n’eft nitrop vieux, 

ni trop nouveau; qui cft aflez gras & 

aflez {alé ; d'une confiftance médiocre 5 

d'un goût & d'une odeur agreable ; & 

enfin qui a été fait avec de bon Lait. 

Il nourrit beaucoup ; il aide à la di- gons. ef 
geftion , & il produit plufieurs autres fets. 

. bons effets , étant pris en petite quanti- 

té ; comme le marque ce vers fuivant , 

qui eft connu de tout le monde , & qui 

a même paflé en proverbe. | 


cos 


Cafeus ille bonus ,quem dat avara manus. 
LME * | + . 


Quand le Fromage eft encore trop Mauvaïs 
nouveau , il eft difhcile à digerer ; il pe- chers, 
fe fur l’eftomac , & il caufe des vents & 
des obftructions. Quand au contraire: 

| N v 
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il eft trop vicux , il échaufe beaucoup 
par fa grande acreté ; il produit un mau- 
vais fuc ; il a une odeur defagreable , & 
il rend le ventre pareffeux. 
Princi- Il contient beaucoup d'huile, medio- 
8% crement de feleffentiel , peu de phleyme 
& de terre. | 
lipeerte Il convient en touttemps , aux jeu- 
tempera- NES ENS accoûtumez à un grand exerci: 
NE ce de corps, & qui ont un bon eftomac.. 


Mais les vieillards & les perfonnes de- 


licates qui menent une vie oïfive , & 

NO ti 

qui ont quelques atteintes de pietre où 

de gravelle , doivent s’en abftenir ,ou'et: 
£ 

ufer fort fobrement. , 


er 


REMARQUES. 


| { E Fromage n’eft autrechofe-quele caille 
rares du Lait feparé du /erum., & endurci 
par une chaleur lente. Nous ne nous arrête 

rons point icy à expliquer de qhelle maniere 

en le fait, puifqu'il n° y a perfonne qui d'i- 

gnore. | | 

On doit regarder le Fromage comme [æ 


partie du Lait la plus grofñere & la plus com— 


paëte. De là on peut aifément juger qu'il 
sourrit beaucoup , & qu'il produit un ali- 
ment folide; mais qu'il eft difficile à dige- 
rer quand on s'en fert avec excés. Quoique 
neanmoins il puiffe aider à la diveftion, étant 
-pris en petite quantité , parce qu'il fert pour 
dors:de formeutaux autres aliments;:de mé 
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me que le levain qui eft une pâte aigrie , fert 
àfaire fermenter le pain. | | 

. On peut faire le Fromage ou avec le Lait 
dont on à auparavant fepare la partie buty- 
reufe , ou avec le Lait chargé encore de cette 
partie. Dans le dernier cas le Fromage eft 
beaucoup plus agreable que dans le premier, 
à caufe de cette partie crêmeufe ou buty- 
reufe, qui eft la portion du Lait la plusiexalrée 
& la plus remplie de principes huileux & de 
fels volatiles. 

Le Fromage fait avec le Lait de Vache ,eft Fromagé 
celuy dont nous nous fervons le plus ordinaire- de Va- 
ment. Hleft d’un goût fort agreable; il nour- °° 
rit beaucoup ; mais il fe digere &ilfe diftri- 
bue un peu difficilement. Quelques-uns pré- Fromage 
tendent que le Fromage de Brebis eft prefera- de Bre= 
ble à ce premier, parce qu'il fe digere plus 
aifément , & qu'il n’eft pas d’une fubftance fi 
grofliere ni fi compaéte que Iuy: neanmoins 
il ne nourrit pas tant que le Fromage de 
Vache, | 

On fait encore en France du Fromage avec Fromagé 
Je Lait de Chevre ; mais ce Fromage eft peu de Che: 
eftimé. Cependant il fe digere & il fe diftri- HER 
bue affez aifément. H y a plufieurs autres 
Laits dont on peut faire aufli d’autres fortes 
de Fromages. Nous n’en parlerons point icy;. 
parce qu’ils ne font point en ufage parini 
nous. 

Quand le Fromage eft encore trop nouveau, 

il eft mow, vifqueux ,& chargé d’humiditez. 

C'eft pourquoy il eft pour lors pefant fur le 

ftomac , ventueux , & difficile à digerer. Ce- 

pendant il nourrit beaucoup , & il lâche me- 

diocrement le ventre. Quard au contraire le 

Fromage -eft trop vieux, il eft deveru fec, pi- 
* 


. 


2 
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quant ; & brülant fur la langue, d’une odeur 
forie , defagreable , & propre à produire plu- 
fieurs mauvais effers dont nous avons parlé, 
parce qu’il a fouffert une fermentarion con— 
fiderable ; qui l’a privé des humiditez 
qu'il contenoit , & qui a teMlement attenué & 
exalré fes principes , qu’ils ont prefque perdu 
tout Îeur premier arrangement. En effet ,-le 
Fromage vieux n’eft point reconnoiflable de 
ce qu'il étroit étant nouveau ; & Machiole 
paroît être perfuadé qu'il ne convient en cet 
etat qu'aux gouteux , étant appliqué exterieu- 
rement fur Îles parties où ils reflentent de: 
grandes douleurs ; & cet Auteur, pour ap-: 
puyer fon opinion , cite quelques malades 
2 . qui fe font parfaitement bien trouvez de ce 
remede. 
Concluons donc que le Fromage qui n’eft ni 
trop. vieux , nt trop nouveau , eft le plus fa- 
Juraire de tous: premierement ,'parce qu’il a 
eu le temps de dépofer les humiditez abon- 
dantes qu’il contenoit auparavant ; en fecond. 
lieu , parce qu’il eft devenu plus aifé&aà dige- 
Fer par une petite fermentation qui a {ufh: 
famment exalté fes parties :  & enfin, parce. 
que cette même fermentation n’a pas eu en- 
corc-affez de force ni aflez de temps: pour fai: 
re tomber ce Fromage dans les:mauvaisincon- 
veniens de celuy qui eft trop vieux. L 
Dour- On mêle ordinairement du Sel marin dans 
quoi Pon le Fromage pour deux raifons. La -premiere.. 
sie du pour Juy donner un meilleur goût : & la fe- 
% po, Conde pour le conferver plus long-temps. Le 
muge, Sel Martin agit en ce dernier cas par fes par= 
-  ties longues & roides qui bouchent les pores 
du Fromage de la. même maniere que nous: 
Pavons déja expliqué dans le Chapitre préces 


Li 
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 dentat parlant du Beure falé ,où le felproduit 

le même effet... 

_Foutes fortes de Fremages ne font pas egale- 

ment agreables au goût. Le Roquefort , le 
 Parmezan, & ceux qui viennent de Saflena- 

ge en Dauphiné , font fervis fur les tables les 

plus délicates. Il y en a encore quantité d’au- 

tres dont on fair beaucoup de cas. Cependant Averfon 

plufieurs perfonnes ont une fi grande aver- pour le 

fion pour le Fromage en general ,qu’elles ne SE 

pourroient en voir ni en fentir fans en être 

Incommodées, Jene m'arrérerai point icy à 

expliquer d’où peut provenir cette repugnance 

naturelle pour cet aliment Martin Schoockius 

afaitun Traité particulier, De averfatione Ca- 

Jeis où je renvoye le Ee@&cur. 

Le Fromageen Latin ,; Cafeus, à laëte coa- Etimolo-. 
lo, quafi coaxeum ; patce qu'il fe fait avec le sie. 
Lait caillé: ou bien , g#èd fero careat, quai 
careum x parce qu'on le prive autant qu’on. 
peut , de fon humidité fereufe. Enfin d’autres 
prétendent que le mot de Cafeus vient de ca- 
fare, choir , tomber; parce que le Fromage 
fe precipite ; & rombe au fond du vaifleau en. 
fe feparant du ferwm. | 


CERTA CU UT RE LRU TE 
De la Poule. 


( L ya de plufieurs efpeces de Poules Difren: 
qui font differentes par leur couleur, 

par labs auté de, leur plumage , par leur 
.groffeur , & par plufieurs autres circon- 
lances particulieres. On les doit choifit choix, 


Bons 
chers, 


Mauvais 
cffets. 


Princi- 


pes. 


Le tems, 
l'âge & 
letempe 
lament, 


go Traité des Alimenrs. 
bien nourries, tendres , jeunes , & qui 
n'ayent point encore pondu. 

Leur chair eft peétorale ; elle fe di- 
gere facilement ; elle produit un bon 
fuc ; elle nourrit beaucoup x elle augmen- 
te les efprits ; elle humeéte & rafraichits 
& elle eft tres falutaire & rres convenable 
aux perfonnes attenuées & convalefcen- 
tes. Avicenne prétend qu'elle rend lefprit 
plus vif & plus intelligent; qu’elle éclait- 
cit la voix ; & qu'elle augmente confide- 
tablement l'humeur feminale. 


Quand la Poule eft un peu trop. 


vieille, fa chaireft feche , dure, & de 
difficile digeftion. 


La Poule contient en toutes fes parties. 


beaucoup d'huile , & de fel volatile. 

Elle convienten tout temps, à toute 
forte d’ige & de temperament. Cepen- 
dant fon ufage eft plus faluraire aux per- 
fonnes delicates , $ qui menent une vie 
oifive ,; qu'à ceux qui font forts, ro- 
buftes , & accoûtumez à un violent exer- 
cice de cotps.,. d'autant que ces derniers. 
ont befoin d’un aliment plus folide, & 
qui fe diflipe moins facilement. 


REMARQUES. 


\ es Poule eft la femelle du Coq. Elle eft 
trop çonnue de tout le monde pour en faire 


F& dune 


L " 


De la Ponte, | 
äcy la defcription. C’eft un oifeau d’un tres 
“a ufage parmi les aliments. 11 eft d’un 

ort bon.goût:; & il produit plufieurs bons 
effets que nous avons marquez cy-deflus. La 
vaifon en.eft qu’il contient une jufte propor- 
tion de principes huileux & falins étroire- 
ment unis & liez les uns-aux autres. Cepen- 
dant quand la Poule eft vieille , elle fe dige- 
re difficilement : elleeit dure ,feche , & co- 
riafle, parce que fes parties huileufes & bal 
famiques ont éré infénfiblement difipces & 
€puifées par la fermentation cortinuelle où font: 
fes humeurs. 

Quelques perfonnes.fe font imagine autre- 
“Fois que l’ufage de-la Poule , du Poulet , & du 
Chapon caüfoir la goute. Deux chofes a- 
voient peut-être donné occafion à cette erreur 
populaire. Æa premiere eft que ces animaux 
font fujers à la même maladie , & que par 
confequent ils la peuvent communiquer à ceux 
qui des mangent. Mais il s’enfuivroit de à. 
que nous devrions gagner toutes les maladies, 
de-chaque -animal-que nous mangeons ; ce que 
-J'experience «ne paroît pas confirmer. La fe: 
conde raifon qui-les induifoit à être dans ce 
fentiment , eft'que les gens qui mehent une 
vie oïfive, qui fontgrande chere, & qui ne 
vivent que d'aliments fucculents -& delicats, 
comme de Poulets & de Chapors, font plü-- 
tôt attaquez de Jagoute que lesautres. Maïs 
ce n'eft pas parce que ces mêmes gens vivent 
ordinairement de Chapdbs & de Poulers, qu’ils 
font fujers à certe incommodité ;.c’eft plutôt 
par rapport à leur vietoifive,& aux excés qu'ils 
font en toutes fortes de plaifirs. En effet, 
s’il étroit vrai que l’ufage de ces animaux 
eauf{ât la goute , nous ne verrions autre chofe: 


Differen- 


tes fortes 
de Pou- 
de, 


Graiffe 
dePoule. 


Membra- 


ne de l’e-. 


ftomac 
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que des gouteux ; car on peut dire qe n'ÿ 
a point aujourd'huy d’aliment plus familier 
que celuy-là, en tout temps ,\& à routes per« 
fonnes , jeunes ou vieilles, faines ou mala- 
des ,. & de quelque temperament qu’elles 
foient… - 


- On dit qu’il fe trouve des Poules à Padouë 


qui furpañlent de beaucoup en grofleur & en 
grandeur celles des autres pays. Ily en a en 
Turquie dont le plumage eft d’une beauté & 
d’une varieté tres agreable. On en voit en Per- 
fe quelques-unes qui manquent de queuë & 


de croupion. D’autres en la Chine portent de: 


Ja laine femblable à. celle que nous retirons 
de nos Brebis. Et dans quelques endroits des 


Indes les Poules ont la chair & les os noirs 5 . 


cependant elles font d’un goût fort agreable. 

On fe fert en Medecine de la graifle de 
la Poule pour adoucir , pour refoudre , & pour 
amollir les duretez. 

On applique la Poule ouverte ; & encore 
toute chaude, fur la tête, pour ouvrir les po 
res ; pour les fievres malignes , pour les ma- 
Jadies du cerveau, comme lapoplexie , la 
phrenefie ,. la Jetargie, le: delire. 

On fair fecher & pulverifer la membra- 
ne interieure de l’eftomac de Ja Poule ; & 
on l’employe de cette maniere pour exciter 
l'urine, pour aider à la digeftion, pour for- 
tifier l’eftomac, & pour arrêter les cours de: 
VENtIe, e 


* 


best 1-6 
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CHAPITRE XVII 
Du Poulet. 


E Poulet doir être choifi jeune, Cheix. 


tendre , gr4s, & bien nourri. Il eft 
meilleur & plus falutaire à l'âge de deux 
ou de trois mois, qu'en tout autre re 


Sa chair eft nourriffante , pectorale ; Bons ef. 
ailée à digerer , humedtante, rafraichif= fers. 


fante, & d’un bon fuc. On fair avec 
le Poulet une maniere de demi-bouil- 
lon , que Fon nomme Eau de Poulet. 
Ce bouillon eft fort en ufage dans la 
diete des febricitants qui n’ont befoin 
que d’un aliment tres leger. Quand on 
veut que cette eau de Poulet ait une cet- 
taine vertu , on farcit le Poulet de dro- 
. gues neccffaires pour cela. 
. On ne remarque point que l’ufage du 
Poulet produife aucuns mauvais effets. : 

H contient beaucoup d'huile & de fel 
volatile. : À 
- Il convient en tout temps , à tout âge, 
& à toute forte de temperament. Cepen:- 
dant fon ufage eft encore moins convena- 
ble que celuy de la Poule aux perfonnes 
accoütumées à un grand exercice de corps, 


& qui ont befoin d'un aliment folide & 
durable, | 


Mauvais 
effets, 


Princi-_ 
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: REMARQUES. 


E E Poulet, comme tout le monde féait , eft 
le petit de la Poule. Sa chair à beau= 
coup de fapport avec celle de la Poule ,'& elle 
eft même encore plus delicate & plus fuccu= 
lente,/C’eft pourquoi l'on mange ordinairement 
la Poule bouillie , &le Poulet rôty. 

Le Poulet doit être choifi aflez jeune, parce 
qu’à mefure qu’il avance en âge, fa chair de- 
vient plus feche , & moins aifée à digerer. 

Le Poulet eft un aliment tres faluraire , & 
dont on fe fert en fanté comme en maladie, 
Il eft aifé à digerer , parce que fa chair eft 
gr refferrée en fes parties. A1 eft peétoral ; 

umeétant , & nourriflant par rapport aux 
parties huileufes & balfamiques qu'il contient 
en abondance. Enfin il eft d’un bon fuc, parce 
que fes principes huileux & falins font dans une 
proportion & dans une liaïfon convenable les 
uns aux autres : ce qui contribue. à rendre les . 
fucs de cet animal temperez, & propres à pro- 
duite des humeurs Joüables. 

Le Poulet étant d’une fubftance moins com 
pacte, moins reflerrée en fes parties , & moins 
‘ grofliere que celle de la Poule , on conçoit 
aifément pourquoy il eft encore moins con- 
venable que la Poule aux perfonnes laborieu— 
fes | accoûtumées à la fatigue , & qui ont be 


foin d’un aliment folide. : 


ee 
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CHAPITRE XVIIL 
Du Chapon. 


d E Chapon doit être choifi jeune, Choix, 
À tendre, gras , bien nourri, & qui 

ait été élevé dans un air pur & ferein. 

On eftime davantage les Chapons vers 

l'âge de fix, fept, ou huit mois, qu'en 

tout autre temps. | 

Leur chair nouttit beaucoup ; elle Bons 
produit un bon fuc 3 elle reftaure; elle fera 
répare les forces abatues; elle eft propre 
daps ka phryfie, ‘& dans les maladies de 
confomption ; elle fe digere'facilément. 

On employe fouvent en Medecine le 
bouillon fait.avec le Chapon , pour for- 
tifier, & pour retablir les forces. 

On ne remarque point que le Chapon, Mauvais 
non plus que le Pouler, produife de mau- 
vais effets. 

Le Chapon contient en toutes fes Princi- 
païties beaucoup de fel volatile , & ?* 
d'huile. 

Il convient en tout temps, à toute Le tems, 
forte d'âge & de temperament. ra 


pera- 
IREDLe 
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RÉMARQTES: 


L. E Chapon, comme tout le monde fait, 

eft un Coq que l’on a châtré pour le ren- 
dre plus gras, & d’une chair plus tendre & 
plus déliéate. En effet, le Coq eft un anï+ 
mal fort lafcif , & qui abonde en efprits &én 
humeurs feminales ; mais comme ilen fait de 
frequentes déperditions par Ia grande cha- 
leur où-il eft continuellement ,*{a éhaïr de- 
vient feche , & difficile à digerer. Elle a peu 
de goût ; & elle eft peu en ufage, du moins 
fur les tables delicates. on 

Le Chaponau contraire qui ne reflent pas 
les mêmes ardeurs que le Coq, ne fait point 
aufli les mêmes pertes ; & ainfi les parties les 
plus fpiritueufes &les plus balfamiques de fon 
fang ne s’échapant point au dehors, contri- 
buent à rendre fa chair d’un. meilleur fuc qué 
n'eit celle au Coq. du 
La chair du Chapon a beaucoup de rap- 

port par fes vertus & par fon goût, avec celle 
du Poulet. Cependant celle du Chapon eft en- 
core plus nourriflante, plus agreable , & plus 
convenable aux perfonnes accoëtumées à la fa- 
tigue , que l’autre: la raifon en eft que cette 
même chair contient des fucs plus cuits, 
plus élaborez, & plus chargez de particules 
onctueufes & balfamiques. 

Crétesde Quoique nous ayons marqué que le Coq 

Coq. n’eft pas un aliment fort delicieux ; cependant 
les Crêtes de cet oïfeau font d'un'tres bo 
manger. 

Bouillea On employe le Coq pour les bouillons , & 

fait avec l’on choifit même en cetre occafion le Coq le 

l Coq. lus vieux. Ce bouillon eft aperitif & dé- 
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terfif. 11 lâche un peu le ventre; il nourrir, 
& il reftaure. | 

Le Coq eft un oifeau fier , hardi , coura- 
geux , vigilant , principalement celuy qui a 
. une crête bien rouge, & des yeux vifs & bril- 
lants. Le ’peril ne.le fait point reculer. Il re 
peut fouffrir de rival; & il combat avec luy 
d'une viguour étonnante , & quelquefois même 
jufques à n’en pouvoir plus. Plufieurs Gene- 
raux autrefois ont fait çombattre des Cogs : 
devant leurs foldats , pour les encourager par 
exemple de ces animaux qui s’attaquent & 
qui fe défendent les uns & les autres avec beau 
coup d’adrefle. Avant que d'engager les Coqs 
au combat ,on leur donnoit un peu d’ail pour 
les échaufer & les animer. ? 

Quand le Coq a remporté la viétoire, il 
eft orgueilleux, Abe , infolent, &il chan- 
te d’une maniere triomphante ; mais quand 
il a été vaincu , fesefprits fonc accablez ; il 
ne peut chanter -, & il eft fi honteux de fa 
défaite, qu’il va fe cacher au premier endroit 
qu’il peut rencontrer. | 

On prétend que le Bafilic ne fçauroit en- 
tendre chanter le Coq fans tomber aufli-tôt 
dans uve frayeur terrible qui le fait : bien 
fouvent mourir. Pline affure. que les Pantheres 
craignent aufhi beaucoup les Coqs. Plufieurs 
Auteursfemarquent que les Lions ne peu- 
vent voir ni entendre le Coq fans trembler ; 
& Lucrece tâche d'expliquer cette frayeur na- 
turelle des Lions par les vers fuivans. 


| Gallorum in corpore quadam 
Sémina qua chm [int oculis immiffa Leonum , 
Pupillas interfodinnt , dre --. à 


a { 
= 
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. Plufieurs parties du Coq font utilesen Me- 
decines. C’eft pourquoy on immoloit autre-. 
fois des Cogs en l’honneur d'Efculape: 
Parties Quelques Medecins affurent que les parties: 
genitales genitales de ces oïifeaux , principalement 
AU quand ils font encore jeunes, conviennent aux 
perfonnes maigres & attenuées ;& excitent a 
femence. 
Graife La Graifle de Coq eft employée en Mede- 
de.Co4% cine pour les mêmes ufages que celle de la 
Poule. 
Cerveau - On eftime le cerveau du Coq propre pour. 
de Coq ; arrêter les cours deventre. On tient aufli {on 
- His Fiel convenable pour les maladies des yeux , & 
pour enlever les taches de la peau. 


CHAPITRE XIKX. 
Du Coq d'Inde. 


Choix. TL doit être choifi jeune, tendre, gras, 
FT & bien nourri. 
penses. Il nourritbeaucoup; il produit un bon 
fets.  fuc ; il fe digere ne ; il retablit 
les forces; il augmente l'humeur femi- 
nale; & il eft convenable auxgperfon- 
nes attenuées & convalefcentes. 


Cependant quand il eft un peu trop 


Mauvais e : 1 

cffets. vieux, fa chair eft dure, coriafle , & 
difficile a digerer. | 

Prina- . Il contient en toutes fes parties.beaue 


pes  coupd'huile, & defel volatile. 


Du Cog d'Inde. A 


| 


I convient en tout temps ; à toute Letems, 


Lorte d'âge & de temperament , pourveu ; 


l'âge & 


€ tempes- 


qu'il ait les conditions requifes ; dont il rament 


a été. parlé. 
REMARQUES. 


L Lis E Coq.d’Inde eft un oïifeau affez connu, 

& d’un aufli grand ufage parmi les ali- 
ments que le Chapon & le Piutét ; il eft d’un 
aufh bon goût , &il produit un aufli bon fue 
qu'eux. Sa chair eft un peu plusfferme, &elle 
fournit un aliment plus folide & plus dura- 
ble, Du refte , elle peut être comparée en tout 
à celle du Chapon & du Poulet, étant à peu 
prés de même nature. 

On rapporte qu’en Amerique, dans la Nou- 
velle Angleterre & dans la Virginie les Coqs 
d'Inde font plus grands, & d’un goût encore 
plus exquis ,que dans nos pays. Ces oifeaux 
étoient autrefois inconnus aux Européens ; & 
ils furent apportez en premier lieu d’une par- 
tie de l'Afrique, appellée Numidie. II nous en 
vient auflr des Indes : & c’eft d’où ils ont tiré 
leur nom. Les femelles des Cogs d'Inde eé- 
toient nommées par les Grecs , Meleagrides, 
parce qu'ils s’imaginoient que les fœurs dé 
Meleagre avoient été changées en ces oï- 

feaux. 

Pour les Cogs d’Indeils foncappellez en Latin, 
Pavones Indici, ou bien Gallopavi : non pas 
qu'ils foient de même famille que les Paons ; 
(car ilsen different beaucoup , & il's’en faut 
bien qu’ils n’ayent une, aufli grande beauté.) 

mais parce que ces deux efpeces d’oifeaux 
ônt quelque chofe de commun. En effer, Iés 


Etimolo: 
gie. 


Efpeces. 


Choix. 


Bons 


cffets. 


Mauvais 
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uns & les autres font fiers, mal-veillants eo= 
leres , fe confiderant avec admiration, & pa 
roiflant être ravis quand offfles regarde. 


CHAPITRE XX. 


Des Pigeons. 
il L ya plufeurs cfpeces de Pigeons 
que l'on peut diftinguer en deux 
claffes generales : fçavoir , en domefti- 
ques , & en fauvages. Les uns & les 
autres doivent être choïifis jeunes, ten- 
dres, gras, charnus, bien nourris, & 
qui ayent été élevez dans un air pur & 
{erein. | 
Ils nourriflent beaucoup : ‘ils reffer- 
rentun peu le ventre; ils fortifient; ils 
excitent les urines ; ils font eftimez pro- 
pres pour nettoyer les reins ; & pour 
chaffer au dehors les matieres*groflieres 
qui s’y étoyent arrêtées. Quelques Au- 
teurs prétendent que l’ufage.du Pigeon , 
guérit les convulfons ;, & preferve con- 
tre l'attaque des maladies peftilentielles ; 
mais je ne voudrois pas aflurer que ces 
prétentions fuflent fondées. fur des .ex= 
pcriences bien certaines. + eff 
A mefure que le Pigeon vieillit; fa 
chair devient plus feche & plus mafñfi- 
ve, difficile à digerer , & propre à pros 
" duire 


Du Pigeon. - 35 


duîre des humeurs oroffieres & mélan= 


coliques. C'eft pour cela que plufieurs 
Auteurs ont condamné l'ufage du Pi- 
geon , le regardant comme un mauvais 
aliment. 11 

Il contierit beaucoup d'huile & de fel 
volatile , & une mediocre quantité de 
parties terreftres. 


* Il convienten touttemps , à toute for- 


te d'âge & de temperament : cependant 
les melancoliques doivent en ufer plus 
fobrement que les autres, C2 


i REMARQUES. 
L E Pigeon domeftique eft un oifeau fort 


connu par le grand ufage qu'on en fait 
parmi les aliments. Etant eñcore jeune il eft 
appellé Pigeonneau. Sa chair eft alors ten- 
dre , fucculente, facile à digerer , parce qu’el- 


Princis 
PESe 


Le tems, 
‘âge & 
le tempe- 
tament, 


Pi geo 
domefti= 
que, . 
Pigeome. 
nçaus 


le contient une proportion convenable de prin- %# 


cipes falins , huileux ,  balfamiques , & 
phlegmatiques. Maïs à mefure qu'il avan- 
ce en âge, la fermentation de fes humeurs en 
fait difliper les parties les plus humides ; ce 
qui rend enfuite fes fucs grofliers, terreftres, 
 & difpofez à former une chair maflive , & 


“pefante fur l’eftomaç. Cependant cette rême 


chair étant fort nourriflante , & produifant 

un aliment folide & durable , comme nous 

J'expliquerons cy-aprés , elle peut être 

convenable à ceux qui digerent facilement , qui 

“ont dans un exercice çontinuel , & qui diflipen£ 
à 


beayçoup, S 
{ Q S 


er 
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Ariftote & Pline remarquent que le Pis. 
geon domeftique vit ordinairement huit ans, : 
Cependant quelques Auteurs aflurent en avoir 
vû qui ont vécu jufques à vingt & deux ans: 

pigeon Le Pigeon ramier n’eft autre chofe qu'un 
gamier, Pigeon fauvage. 11 fe tient ordinairement fur . 
les branches des arbres ; & il fe vient guéres 
à terre, parce qu’il eft fort timide. ‘Sa chair 
_eft d’un bon goût ; cependant elle eft plus fe- 
cheque celle du Pigeon domeftique : la rai». 
*’ fon en eft que le Pigeon ramier étant dans. 
un plus grand mouvement que le domeftique, 
diflipe auffi davantage que luy. Il pafloit 
chez les Anciens pour empêcher les ardeurs | 
de Venus , comme on le peut voir par ces deux : 
vers de Martial :, an 


” 


Jnguinatorquati tardant hebetantque Palumbi: 
Non edat banc volucrem qui eupit elfe falax. 


uelques Auteurs rapportent que les Pi-. 
geons ramiers vivent Fa à trente ans, & 
quelquefois même jufques à quarante ; & qu'à 
# mefure qu'ils vieilliflenc , leurs ongles au- 
gmentent “confiderablement en grandeur ; & 
fervent à faire connoître l’âge de ces oifeaux: 
qu’enfin on peut leur couper ces mêmes on 


gles fans qu'ils en refféntent aucune incom- 


.  modité. 
outte- La Tourterelle eft'une autre efpece de Pi- 
felle-  geon plus delicat que ceux dont nous avons, 


déja parlé. Le mâle eft ordinairement de cou 
leur cendrée , ayant comme un colier noir au— 
tour du col. 1 s’en trouve auffi de blanes ,s 
principalement dans les pays froids. La Tour 
térelle eft ou fauvage, ou domeftique. Elle 
gime à habiter Les lieux fablonneux ; écartez 8: 
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montagneux ; & elle fe tient fur le haut des 
arbres , où elle fait fon nid. Cependant elle 
en defcend fouvent pour aller chercher de 
quoYy vivre dans les campagnes & dans les 
jardins. Ariftote remarque qu’elle fe rend en 
Be dans les pays chauds , & en Eté dans 
les pays froids. On à obfervé qu’elle vi- 
voit tout au plus jufques à huit ans, & que 
"Ja vie des mâles étoit pour l'ordinaire plus 
longue que celle des femelles. 

La chair de la Tourterelle eft moins feché 
que celle du Pigeon ramier : elle eft d’un meil- 
“leur goût; &elle produit un bon fuc. Quand 
cet oifeau eft gras , tendre, & jeune Met 
d’un manger delicieux, Voicy ce qu’en dir 


Martial : 


Dur mihi pinguis erit Turtur, laffuca valebis > 
Er cochlezs tibi babe : perdere nolo famem. 
L: 

… Galien éleve auffi beaucoup l’ufage de Ia 
Tourterelle,difant que c’eft unaliment qui n’efe 
Hi trop groflier ; ni: trop tenu ; & en un mor 
qui eft fort faluraire. | 
On trouve des Pigeons prefqu’en toute forte 
d'endroits. :J1 y en avoit antrefois un grand 
nombreen Aflyrie , parce qu’il y étoic défendu 
d'en manger. On en voyoit encore beaucoup 
D Cypre, en Sicile , & en plufieurs autres 
AYS, parce que ces oifeaux y étoient con 
icrez à la Déefle Venus. 

. On peutdire en general que tous les Pi- 
eons font d’un temperament fec , & qu'ils 
nedifférent en cela les uns des autres qué 
“plus au moins, ‘Leur chair eft nourriflan: 


tes parce qu'elle contient beaucoup de pat= 
ties huileufes & balfamiques. Elle‘ produit mês 


Oiÿ 
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me un aliment aflez folide & durable , parce 
qu'étant compacte & maflive, elle s’atta-. 
che de maniere aux parties folides, qu’+ 
€lle ne s’en fepare enluite que difficile 
ment, Enfin la chair du Pigeon fortifie & 
refferre le ventre , non feulement parce qu’ellé 
contient beaucoup de principes exaltez , mais 
encore parçe qu'étant peu humide, & chargée 
de quelques parties terreftres, elle abforbe les 
humiditez fuperfues qui relâchoientles fibres. 
des inteftins. 

On fe fert en Medecine dans l’apoplexie , 
dans Îa lethargie , dans la phrenefie , & dans 
les res malignes , du Pigeon ouvert ,qu’on 

applique encore tont chaud fur la tête. IL 
agit en cette occafion en ouvrant parfes prin- 
cipes volatiles & exalrez les pores de la tefte 
&. facilitant par ce moyen uné plus libre {or+ 
tie aux vapeurs fuligineufes qui s’élevent du. 
cerveau. f 

Sang de Le Sans du Pigeon récemment tiré, & en 
Æigcon. core tiéde , eft employé pour adoucir les! 
acretez des yeux ,& pour en guérir les playess 
nouvellement faites. On prefere celuy du Pis 

geon mâle qui a été tiré de deflous l'aile, com» 

me étant le plus fpiritueux. 4 f 

Fiantede Enfin la Fiante de Pigeoneft employée doi 
Pigeon. les cataplafmes refolutifs , fortifiants & difcuf= 
fifs. HO 4 

Etimo- Le Pigeon en Latin , Columbus, quod 5%, 
logic. celminibus adium degere folet; parce qu'il has 

_ bite ordinairement Île haut des maifons ; ow 

bien qg#d4 lumbos colat, parce qu’il eft incons 
tinent; ou bien, g#èd collum ejus ad fingulas 
converfiones colores mutet; parce que fon col 
fuivant qu’il fe tourne différemment , à aufll 
differentes couleurs, L 70 
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Le Pig:on ramier en Latin , Palumbus, à 
maeQuv moveris palpitare ; parce que la 
peur le fait remuer & palpiter ; ou bien gxd4 
parcat lumbis ; parce qu'il pañle pour être 
continent. En effet on prétend que quand le 
mâle & la femelle fe font une Die unis en 
femble , fi l’un des deux meurt , celuy ou celle 
qui refte ;, ne cherche plus enfuite à fe lier de 
nouveau. 
La Toufterelle eft appellée en Latin, Tur 
ur, Cenom luy a été donné à caufe de fon cry. 


CHAPITRE XXI. 
. De l’oye, | 


TL y a deux efpeces d'Oye; un do Efpeces 
À meftique , & un fauvage. On doit choix. 
choifir l'un & l’autre tendte , hi trop 
jeune, hi trop vieux, bien nourri, & 
quisait été élevé dans un air pur & 
Ierein, 4 

L'Oye nôurrit beaucoup ; il produit Bons ef- 
même un aliment aflez folide & aflez du- “* 
rable, 

La chair d'Oye: eft un peu difficile Mauvais 
diqez effets, 
a digerer. Quand cet Oyfcau eft trop 
jeune , fa Chair eft vifqueufe, &:. propre 
à produire des humeurs groflieres & ex- 
crementitielles. Quand au contraire il eft 
trop vieux ; fa chair eft feche , dure, d’un 
mauvais fuc; & elle caufe des indige- 


fions & des fievres 


RTC) iij 


Princi- 
pes 


Le tems, 
J'âge, & 
le tem- 
pera- 
ment, 


LEE hi . 
1: 
+ 
L 
n 
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-L'Oye contient beaucoup d’hüile'éc . 


de fel volatile. Le domeftique contient. 


auf beaucoup de phlegme : pour le fau- 


‘vage, il en.contient moins, +4 ei 


- L'un & l’autre conviennent en hyvers | 


aux jeunes gens bilieux qui ont un bon 


cftomac, & qui font fujets. à un grand 
excrcice de corps. HE 


REMARQUES. 


LE eft un oïifeau d'un manger fort 44 
greable, Le fauvage cft d’un goût meil-\ 
Jeur que le domeftique, parce qu’étant dans” 
un mouvement plus confiderable ; fa chair” 
eft moins chargée de fucs vifqueux & grof-t 
fiers que celle du domeftique, ,,, M 
L'Oyÿe habite les lieux froids, humides 80w 
aquatiques. Il fe trouve prefque en touré” 
forte de pays. Il vit fort long-temps ; &/prin 
cipalement le fauvage , fi nous en. croyons 
quelques Auteurs. Guillelmus Gratarolus: re 
marque qu'il vit jufques à vingtans, & Al 
bertus jufques à loixante, Le domeftique nes 
vole que tres difhcilement ,& s’éleve peu’des 
terre. Le fauvage au contraire volehauc, &w 
avec beaucoup de legerété.., + . : "À 
L'@ye habite la terre & l’éau:à la manies 
te des animaux amphibies. Lé domieftiquen 
vit cependant davantage fur la verre qua le 
fauvage. En effet ontrouve prefque toujours! 
ce dernier autour des lieux hümides-8&.mareca= 
geux. 11 yen a un grand nombre dans J'Eth yo: 
pie-qui y font un dégât confiderable, 


On remarque que l'Oye eft fort vigitanr on 
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& qu'il a le fommeil fi leger , qu’il fe reveille 

* au moindre bruit. On prétend même que cet 
oifeau eft du moins auffi propre que le Chien 

à garder la nuit une maifon, parce qu’aufli- 

tôt qu'il entend quelque chole , il ne cefle 

de faire de grands cris, par lefquels il fem 

ble appeller à fon fecours les hôtes de la mai- 

fon: onencite un exemple fameux. Quand 
les Gaulois voulurent monter de nuit au Ca- 
pitole Romaïn;, ils jetterent de la viande aux 

chiens quile gardoient, pour les empèchez d'a 

boyer; ce qui réuffit parfaitement bien : mais 
_quoyqu'ils jertaffent aux Oyes qui y éroïent 
de quoy manger ; ils ne les purent empêcher 

de crier, & de reveiller les Romains. Depuis 

ce temps on rendit à Rome tous Îes ans des 
honneurs à lOye pour fa vigilance , & l’on 

, fit fouffrir auffi tous les ans des fupplices aux 
Chiens pour: leur negligence. 


On peut dire en general que la chair d'Oye 
ft plus agreable au goût qu'elle n’eft falu- 
taire. En effet elle abonde toûjouts en fucs 
lents & grofliers , qui la rendent de difficile 
digeftion® c’eft pourquoy on en doit ufer 
fort fobrement. Cependant elle eft convena- 
ble aux perfonnes robuftes qui ont un bon 
eftomac, parce qu'elle nourrit beaucoup ; & 
qu'elle produit un aliment folide & dusa- 
ble. | 
On prétend que la chair d’Oye dont les 
Juifs { fervent affez frequemment , ne con 
tribue pas peu à les rendre d’un temperament 
atrabilaire , d’une humeur fombre , trifte & 
noire , & d’une mauvaife couleur. Les An- 
“ciens Anglois fe faifoient autrefois un {cru 
pule de Manger dela chair d'Oye ; mais à pres 
feutils en mangent avec plaifir. 


O üi} 


+ 
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. De toutes les parties de l'Oye, il n’y a qué 


le Foye & l’Eftomac que Galien approuve 
parmi les ahments. Cépendant J’aîle eft auffs 
tres bonne. Quelques:uns prétendent qué-Sci- 


pion Metellus, ancien Conful, a mis lé pres : 


mier en ufage le Foye d’Oye: d’autres artri- 

buent cet honneur à M. Seftius ,1 Chevalier 
Romain. | # 

Peau des La premiere Peau des pieds de l’Oye pañlé 
pe de pour être aftringente, & propre pour arrêter 
yC. 


dre au poids d’une demi dragme, 


les égoulementsiramoderez, étant prife en pous 


Excre- On reduit les Excrements de l’Oye en pou 


ments dre , & on les donneau poids d’une demi dra= 
OY® gme pour rarefier & attenuer les humeurs ; 
pour exciter les fueurs , les urines | & leg 
mois aux femmes, & pour hâter l’accouche- 
ment. 
Sang de Le Sang de lOye eft eftimé propre pour 
.roye,  refifter au venin. On en donne deux ou trois 
dragmes. | | F4 
Graife On fe fert en Medecine de la Graiffe d'Oye. 
de l'Oye Elle eft refolutive & émolliente ; elle adoucit 


les hemorroïdes ; elle appaife les *douleurs 


d'oreille , étant introduite dedans. Elle lâche 
le ventre , étant prife interieurement. On en 
frotte les parties attaquées de Rhumatif- 
mes. 

Etimo- L'Oye en Latin, Anfer, à frequentià & 


logie,  affiduitate natandi ; parce qu'il fe plaît à na- 


ger dans l’eau. ê 


(ER 
ATTPE 


+ 
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Gr A BREST LS PU he 
Du voi Da Canard. 

+ y ardeux efpeces de Canards , un Efpeces, 


domeftique, & l’autre fauvage. Le 
premier eft vuloairement {urnommé Bar- 
botteux , parce qu'il fe fait uniplaifir de 
fe veautret dans les lieux bourbeux. Le. 
fecond eft appellé fauvage, parce qu'il 
va dans les bois chercher de la nourri- 
ture. 11 a une chair brune, & rougea- 
tre, plus eftimée pat fon bon goût , que 
celle du Canard domeftique. On: doit choïx 
choifir l’un & l’autre jeunes, tendres; 
gras; qui ayent été nourris de bonsali- 
ments ; & élévez dans ‘un air pur & 
feréin. HAT UNS dé (9e 
Ils nourriffent beaucoup ; ils produi- Bons «s- 
fent même un aliment aflez folide_ &.'* 
affez durable. ‘Ils paffent: chez quelques: 
Auteurs pour donner bonne couleur au 


 vifage, &. pour rendre la voix nette 8c 


agreable. , | 


PES 
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Prind- Le fauvage contient plus de. {el. vola- 


Et ele que Paurre , &° moins de phlegme. à 


Letems, | L'un & l’autre convieñnent en temps 
158% froid , aux jeunes gens robuftes , accoûz 
1550734 | \ yo ve (re PERRET 
gê : tumez à beaucoup d'exercice , & qui ont 
et un boneftomac. Re. 
9h lqQRLE AELAIRI QUES. 1 IQ 
C4 d | usil enlenshb hinisadhoi 
JL E Canard eft un animal amphibie : car 
L,if vic fur la-rerte , & dans l’edu, Le do- 
méltique n’a pas un goût fi agreable 8 n'éf£ 


pas fi faluraire que le fauvage : la rattom 


en-eft qu'il fe, donne peu.de, mouvement , 8 

.. qu'il àbondé par confequent, en humeurs fen- 

#0 -Jres", vifqueufés & grofhercs: De pl s'il ré 

vit que dans "Fa Fañoe '& fdansd'otdu HAE À 

fe hourrit d'aliments fakes) comme dé bouë » 

despoiflons morts L&-fnms, pourris , d'arai 

gnées & de crapaux. Le fauvage au CONtLa is 

re, mange des aliments ,beauconp meïllegrs, 

qu'il va chercher ’par-tout: Il jour ‘atfli 

 ‘dhinetranfpiyation plusihbreth café de 1e 

xergise, qu'il, fe; donné ;<& qui condibupäa dt 

Rép à )challer au fchars Jen DuAepte 

gioflieres qu'il RPUTOIE CODEN sp COR À 

exalrer de’plus en plis les Principese de s 

| liqueurs. C’eft pour cela qu'il abondddavans 
de tagéen fel volatile queie domeftique » | 


« L'Oye &zle, Canard le, reffemblent. beau 


coup par: Ja dubftance de leur ce & ile 

Ar POSE SNER PL ER PUIPERTIPET CAMES IR EVTEE 

prodüifent à peu pres lès mêmes effets. L’Ajle 
 Sertidn Cañard 9 auffr- bit que! cé] & dE PÔ yet 
1: d’uncaffez bên.mañger Markialpardes vers) 


fuivants marque quelles éroient les parties-duto 


- 


Canard qu'il eftimoit davantage pour leur bon” 


goût 
SOUL. 


Tota mibi penarur AUAS , fed peëtore santèns 
Et cervice fapit 5 catera redde coquo. 

Te casid doineftique s’éleve peu de terre, 
& marche lentement, parce qu'il ef fort pe- 
fanc ; maisil nage en recompenfe avec beau- 
coup de vireffe & de faciliré, & il peut te- 


mif long-témps la tefte & le refté du corps! 


däns l’eau , où pour chercher au fond quelqué 
chofe: à! inanget , Où pour s’y cachet. 
Quand Gn à one un œuf de Cane à 
_couver à dne Poule , & que cer œuf s'eft 
éclos , c’eft une chofe tres plaifante que de 
* voir là Poule qui ne reconnoît point d’abord 
fon petit ; & comme le Canard auffi- tôt qu'il 
éft'né , court barbotter &: nager dans l'eaw 
par un inftioct de la nature, ae Poule liméen:< 


te, gémit , & l'appelle dé la maniere du monde: 


le “plus pitoyable. 

Le Foyé du Canard } outre qu'il eft d’un 
goût affez agreable , pale encoré pour arré- 
ter le flux hépatique. 

La Graifle dn Canard eft adouciffante , te 
folutive & émolliënte. À 
On: applique fur le ventre le Canard im 
mMediatémént aprés qu’il a été ouvert, FOUR 

Ja colique venteufe. 

Il ÿ à beaucoup d’efpeces de Gânards fau- 
‘vages , qui différent entr’eux ‘par leur'gran- 
dur , par leur figure , par leur cry, & par Jéuï 
couleur. Il s'en trouve qui voler lente- 
ment , & d’autres. qui volent avec une crande 
vireltés Cependant on peut dire en general 
que les Canards fauvages volent pour Ta plûü- 


part avec plus d’agilité que les domeftiques. 
ls habitent ordinairement les lieux où il fe: 


O vj 


Du Fanrer 4 313 


Canard — 
domeftis 
que; 


Foye de 
Canard, * 


Graiflee 


# 


Canatd-+ 
fauvagse 


See 
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rencontre des rivieres, des marais, & deg 
étangs. M AC 

La Sarcelle eft mife au nombre des Cänards 
fauvages , dont elle fait une efpece particu- 


 liere. Il y en a de deux fortes; une petite, 


& une plus grande. La petite, qui eft la plus 


- en ufage parmi les aliments, reflemble aflez. 


Macreu- 
fe, 


en tout au Canard ordinaire, excepté qu’elle: 
n’eft pas fi grande, mais d’un gout plus a- 


greable, & qu’elle fe digere plus facilement. 


La Macreufe eft un oifeau de mer , qui 
eftencore mis au nombre des Canards fau- 
vages. Elle eft d’une couleur obfcure:, & elle. 
né vole qu'avec beaucoup de peine ; maïs 

uand elle veut fortir avec promptitude d’un 
lieu, elle fe foûtient fur l’extrèmité de fes 
aîles & de fes pieds , &.elle court de cette 
maniere. fur la furface de l’eau avec une le- 
gereré & une vitefle tres grande. Ea Macreufe 
fe trouve tres abondamment dans quelques Ifles: 
d'Irlande ; nous en voyons aufli beaucoup en 
France. Elle fe nourrit d’infeëtes | d'herbes 
marines, & de poiffons. Sa chair eft dure & 


» coriaffe ; principalement quand elle eftwieil- 


Ye: Ceft pourquoy on ne la doit manger que: 


tres jeune. Cette même chair fent auffi le 
poiflon , & fon ufage eft permis pendant le. 
Carème. 4 | 
Le Canard en Eatin , A4nas, & en Grec , 
vTTa À id Hat, je nage; parce que, com 
me nous avons deja remarqué , il nage avec 
beauçoup d’agilité. 


A eg vom = 


”: 


oups Egg 
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De la Perdrix. Ÿ ff 
CHAPITRE XXIIL | 


RES De la Perdrix. 
J: y a pluficurs efpeces de Pérdrix, Efpeces: 


qui doivent. être toutes choifies jeu- Choix. 
nes , tendres ,-bien nourries ; & d'u 
bon goût. 
La Perdrix eft reftaurante, fortifiante Bons ef. 
& fort nourriflante. Elle fe digereaflez *” 
aifément quand elle a les qualitez dont 
nous venons de parler. Elle excite 
Phumeur feminale , &cle lait aux Nourri- 
ces, Elleproduit un bon fué, & un aliment 
folide & durable.Elle eftconvenable dans 
les diarrhées. R Éheil ans 
Quand lai Perdrix eft vieille , fa chair Mauvais 
eft dure , coriafle , difficile d'digerer, & effets. 
peu agreable au gout. # 
Les Perdrix contiennent.en.toutes leurs; Princi- 
sl beaucoup d'huile, & de fel vo- ?° 
atile. er 
_‘ Elles conviennent en temps froid , à Le terms, 
toute forte d'âge & de A QU a a 


mais particulierement aux perfonnes con-.Per2 
ME» 


valefcentes , & à celles qui font d’un tém- 
. perament froid & phleomatique. | 
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UT RPEUM AR QT ES 


1h! A Perdrix eft un oifeau fort eftimé pouf 
fon bon goût , & pour les bons effets qu'il 
produit. On fait plus de cas de la Perdrix 
rouge qué des autres. Elle fe trouve en Sain- 
tonge , en Anjou , & en Poitou. Elle fe nourrit 
de Limaçons , de femences , de fommitezten= 
dres de plufieurs arbres , & d’autres plantes, 
+. Nos Perdrix ont à peu prés la groffeur 

d’un Pigeon ; mais il s’en trouve en certains 
pays de beaucoup plus grofles. Strabon, L. 1: 
rapporte que Porus, Roy des Indes, en fit 
un jour prefent d’une à Augufte, qui étoir 
plus grofle qu’un Vautour. Dans l’Ifle de 


d U x V4 - $ 1+ 2 , 
Chio ,fuivant le témoignage, de quelques : 


Auteurs, on en voit dé rouges qui font auffi 
grofles que des Poules. : On'en voir auffi én 
plufieurs lieux qui font ou blanchés;;ou de 
couleur. cendrée ;;,où de differentes couleurs, 
& toutes d’un goût tres agreable. , 
Plufieurs Auteurs affurent que les Perdrix 
font fi lubriques & fi lafcives, que bien fou- 
vent le: mâle, aufitôr qu'ibapperçoit la fe- 


"-melle ;& même qu'il l’enrend.;ne. péuts’eme 


pêcher de Jaifler fortir fa femence. On dit 
auffi que quand on luy prefente un miroir ; 
il aécourt à fon image , & fait la même cho- 
fe ; & que quand iltrouve les œufs de la fe 
melle il les brife , de peur qu’elle n’evite fa 
compagnie pour, s’aller occuper à couver fes: 
œufs. . MATE: ! dit 

La Perdrix vit otdinairémént quiné oufeize 
ans ; Ariftote dit qu’elle vit quelquefois jufqu’à: 
vingt-cinq. Elle s’éleve peu de terre, parce 
qu'elle eft aflez pefante ; mais elle vole a- 


\ ET A, ae 


<" de TMS na 

| rpm jf #7. 

ve beaticoup. de foice. & d mpetuofiré: br 

IP ER Perdiix d'Uuhe chair ferme, & pe  réme 044 

plie d’humiditez vifqueufes. & : étrangeres. ti 

re ‘et pour” ‘cela’ qu elle éit d’un goût forragreas PORTE 

ble, qu ‘elle eft propre dans les didrrhées » 8€ 

qu'ellé Convient aux pituiteux &. aux phle- 

gmatiques, Cette même chait eXcite l'humeux jure 
{eminale. Elle se cle fefauge : À cle Nour = 


Cr yum 


‘aux parties folides , &.:à je Rest mais 
.escore: par le-feconrs- de fes fets” Volatiles qui 
… entreticnnent les liqueurs.dans une: juftefluis 
dé > PpElut RUBICREGUE Hquauhtré des efprits 


ME à pe Hdiix eft Nes je Éérmentae 
1 dé fe$ Humeurs ch Émorus Lidtef ep D 
blément: és) parties! lés ghis) mvéhatiles gl Tes’ 
, Phrases :siefpourque y # chair:eft pour 
lors, AE, as feche, Ever M Le -&,. de 
EU des ELAPEER EE pee FE 5 
LES drix he Pr ie bin être Mange auf 
Don Né re tuée; mais ol? doit Jaifier 


Ô cut siictrdecétremha- zievucM 
ëpotér quelques u gi fic | 1e 


“ess £ bai: ‘dévient plus, fendre &r plus- | “ail 


ble par une petite fermentätion qui s'y ét exs FX 


era harenees eneon a re 
de la Perdrix pour les ulceres des yeux b} @W Fiel dela 
pour, lescararadtel:con-y'inftille ces diquéhrs Perdrx,, 
“HE, Fe prar one Sfortin de 14 sañimal.-quon, #92 ë 


vi | 
Hs "ep STE EE 4 PA Perdrik" puni 1 
pour les vapeurs des femmes : tan à Le Per- 
 fentir La fumée, drix- 
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Moelle& ‘La. Moelle &, le Cerveau de la Per 
Cerveau drix étant mangez ÿ pañent pour guerir la jau- 


de Per- hifle 
_ drix. pt 21 LE R LAS : -#e, LA Le 
; ‘La Perdrix en Latin, Perdx. Ce nom luy 
Eat a été donné.à caufe de fon cry. ; parce qu'il 
8: femble que cet oifeau prononce en fon rama= 
ge le même mot. | | NET 
CHAPITRE XX IVe 5x 
Du Phaifan, 
Choix. ‘Ÿ L doit étrechoifi jeune , tendre , gras, 
& bien nourri. 23 put ) 
Rs [nourrit beaucoup; il fournitun borl 


« füc; il produit un aliment affez folide 8e 
durable ;.il fortifie; il reftaure 3 il tea 
tablit les hectiques, & les perfonnes con 
valefcentes; & il fe digere: facilement 
On prétend que fon ufage eft faluraire 
& convenable aux. épileptiques ; & à: 
ceux, qui font attaquez de ,convulfons:; 

Mauvais - Le Phaifan ne produit dermauvaistefs: 

nr fets que par lufage immoderé :qu'on en! 

fat. RNA RE DAe MEL où 

Princi- Il contient. beaucoup d’huile &-de {el 

Ps volatiles, V4 ru ; 


m : 2AÏT Le: fe 
per. , Autre temps x à toute forte d'âge & de: 
AR. [eMPETAMERT.. TR ENT: 


Li EL 4 


C À 


Ù DePhafin pi 


| REMARQUES. 
LL E Phaïfan eft un oifeau à peu prés de la 
oroffeur du Coq. Il à un bec long d’un 
travers de pouce ; & recourbé en fon extrê- 
mité. Sa queuë eft fort longue. II n’y a gué- 
tes d’oifeaux qui ayent un goût plus exquis & 
plus delicieux que le Phaifan : aufli eft-il 
fervi fur les tables les meilleures & les plus 
delicates. + nt Pb 
FH eft diftingué en mâle & en femelle, Le 
imâle eft plus gros , plus beau , & plus a= : 
greable au gout que la femelle. Avertoes 
met le Phaifan au deflus de toute forte d'oi- 
feaux pout fon bon goût; & pour être 
falutaire. Galien compare la chair du Phaifan- 
à celle de la Poule ou du Poulet. Cependant 
le Phaïfan eft d’une faveur beaucoup meil- 
leure que la Poule ; ileft auffi plus fec qu’el- 
le : la raifon en eft qu’il vit dans les bois, 
qu'il jouït d’un airlibre & fec, &qu'’il s’exer- 
ée beaucoup. Il viraufi-dé fruits , de femen= 
ces , de bayes , & fur tout d'avoine, qui font 
de bons aliments, & qui contribuent à rendre 
fa chair d'unbonfuc. RU 
Le Phaifan n'eft pas fi lafcif ni fi lubri- 
que que la Pérdrix : on peut même dire qu’il . 
eft groflier & ftupide; car quand. il s’eft une. 
fois caché la tête, il croit que le refte de fon 
corps n’eft à la vüë de perfonne. Il s’aime 
beaucoup , & fe confidere avec tant d’admi- 
ration, qu’on le peut aifément prendre dans 
le temps qu'il eft tout entier occupé à fe re 
garder. \ 
La chair du Phaïfan produit plufeurs 
bons effets que nous avons marquez ;j 


Mir 
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premierement , parce qu’elle: n’eft point trof 
humide ; ni chargée de fucs vifqueux & grof- 
fiers , maï$ qu’elle eft mediocrement feche. 
En fecond lieu , parce qu’elle contient une 
“LA convenable de parties huileufes & 
alfamiques, & de fels volatiles. 
Graïe La Graifle du Phaïfan étant appliquée ex= 
de Phai- terieurement , fortifie les nerfs , Meg les 
fin, rumeurs, & diffipe les douleurs de rhuma= 
tifme. F. | CHR 
Autreef. Il ÿ a une autre efpece de Phaïfan appellé 
pece de en Latin, Vrogallus.. Cet oïfeau fe fubdivife 
Phaifan, en deux autres efpeces ; f çavoir jen grand ; & 
en petit. Le Fons eft gränd comme. un 
Coq d'Inde. Il a la tête noire, le bec court; 
le col long , & fes plumes font de couleur noi= 
râtre où rougeatre. 
Le fecond eft appellé Phafianus montanus ; 
Phaifan de montagne. Il differe de l’autre en 
ce qu'il eft plus petit. | | 
Ces oifeaux habiterit les montagnes , les 
forers , &les pays Septentrionnaux, On rap- 
porte qu'en hyvec ils demeurent cachez fous 
la neige l’efpace de trois mois. Leur chair eft 
d’une faveut delicieufe : elle a les mèmes ver 
tus que celle du Phaïfan : elle eftaflez feche, 
& elle contient par confequent peu d’humeurs 
vifqueufes & grofheres. Enfin elle fournit 
un bon fuc, & un aliment folide & durable, 
Caligw®? ordonna autrefois qu'on immolâit 
en fon honneur ces fortes d’oifeaux. 
Leur Graifle a les mêmes vertus que celle: 
du Phaïfan ordinaire. | 
Etimo- Cet oïfeau eft appellé en Latin ; Vrogallus, 
dogie. #buro, je brûle, & Gallus, Coq, parcequ'ik 
. reflemble à un Coq, & qu'il eft d’une fi gran- 
de chaleur, qu’il peur demeurer pluñeurs 


| NB CAEN Ver PRIRENT 
Mois dans la neige fans en être incommodé. | . 

Le Phaifan eft appellé par quelques-uns 
Fefanus , quafi-faciens [anum., parce que c'eft «17 
un fort bon‘aliment; maison veritable nom 


Latin eftiPhafianus, 3 Phafi Colchidis fluvios à 
parce qu'il fut trouvé en premier lieu pro #4 


che une riviere de Colchos, nommée Phafis, 
d'où l'on prétend qu'il fut tranfporté en Gre- 
ce par les Argonautes , & de-là jufques à 
nous, Cecy eftprouvé par ces deux vefiide 
Maïitial : sut ; 
ET: ä AE RES is à 
Agiva primim [um tranfportatacarin As 

< Ante mihinotum , nil nifi Phafis erat. 


CHAPITRE XXV. 
| De la Caille. 


#: Lle doit être choifie jeune , tendre, Choif. 

A5 graffe, & bien nourrie. | 
. Elle nourrit, beaucoup 3 elle excite Bons ef. 
l'appetit , & elle produit un affez bon “‘ 

Ppetitss preau 

fuc. d CALE 
.Plufeurs Auteurs regardent la Caille vai 
comme un fort mauvais aliment:; cepen- 
dant elle n’eft. pas fi pernicieufe qu’ils 
nous le veulent faire croire. A la verité 
élle fé digere un peu difficilement , prin- 
cipalement quand elle eft trop vicille. 
Nous parlerons plus au long dans les 
remarques ;- de ‘fes prétendus! «mauvais 
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Prinei- Elle contient beaucoup d'huile ; &é dé 
RP {el volatile. 
l'iges & Ele convierit en toyf temps ; à tou 
lc tem. te forte d’äge & de temperament, pourvew 
Pen, quon en ufe avec moderation: | 
REMARQUES. 


À Caille eft un petit oïfeau un peu plus 
gros qu'une Grive. Elle a un aflez beau 
lumage ,«8& un ramage agreable. Elle vic 
Ordinairement de millet, de blé, & d'autres 
grains. Elle eft fi delicate & f: delicieufe, 
qu'on la fért [ur les meillèures cables. 

La plüpart des Auteurs re conviennent 
point fur leseffets de la Caille. Averroes pré= 
tend qu’elle eft d'un bon fuc , & que fon ufa< 
ge cft convenable aux perfonnes convalefcen« 
tes , & à celles qui jowffent d'une {añté par 
faite. Pour nous, nous:ferons volontiers dé ce 

 féntiment. Premierement ; parce que l'expe- 
ricnce ne nous 4 point encote fait connoîtré 
les mauvais effets que produit la Caïlle : & 
en fecond lieu, parce que nous voyons que fa 
chair eft d'une fubflance peu refferrée en 
fes parties, & qu’elle contient une proportiox 
convenable de principes huileux & balfami« 
ques ; & de fels volatiles. A la veriré elle eft 
quelquefois un peu difficile à digerer, & 
cela parce qu'étant_fort.grafle , fes parties 
graifleufes fe -figent , & pefent fur l'eftémacÿ 
mais quand on,en ufe avec moderation ; On 
ne sapperçoit guéres de ce petit inconve- 
pient. : - à 
: Galien , Pline & Avicenne au contraireaffus 
gent que la Cailleeft'un aliment fort danges 


» 
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feux: & Galien rapporte qu'il a vû dans la 
Phocide , dans la Bæotie, & dans la Doride 

plufieurs perfonnes attaquées de convulfions 
& de mouvements épilepriques pour en avoir 
mangé ; & il prétend que cela vient de ce 
‘que les Caïlles dans ces pays fe nourrifloiert 
d'Ellebore ; quoyque cependant cette plante 
me paroifle plus propre à guerir l'épilepfie , 
qu'à la caufer , puifqu'étant purgarive & vo- 
mitive , elle peut chaffer au dehors les hu- 
meurs Âcres & picotantes qui la caufoient, 
. Mais quand bien même l’Ellebore feroit pro- 
pre à produire des mouvements épilepriques, 
& que les Cailles en mangeroïent fort fou- 
vent,il ne s'enfuivroit pas de là que les Cailles 
feroient aufi propres à caufer l'épilepfie, puif- 
que l’Ellebore en s’affimilant aux parties {o- 
lides des Cailles , doit avoir perdu un cer- 
tain arrangement de fes parties infenfibles , en 
quoy feul pourroit confifter cette prétendue 
maligniré, Nous ayons déja traité cette mê- 
me matiere dans le Chapitre du Cerf. C'eft 
Rà où je renvoye le Lecteur. 

. Ceux qui font du fentiment de Galien fur 
le fair des Cailles , difent encore pour ap- 
puyer ce fentiment , que les Cailles érant force 
fujettes aux mouvements épilepriques,les peu- 
vent communiquer à ceux qui En mangent, 
Mais il s'enfuivroit de Jà que les Chevres, 
les Brebis , les Chapons , les Tourterelless & 
plufieurs animaux dont nous nous fervons forg 
communement , & qui ont fouvent des attein- 
tes d'épilepfe, comme piufieurs Auteurs J'ont 
remarqué , devroient nous communiquer les 
mêmes maux : ce que l'experience ne confir- 
me pas. 

Quelques Anciens ; fuivant le faux raifons 
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te nemeut de Galien fur les effets dela Caïlle; 
veulent. qu'on la mêle avec de la Coriandre, 
du Vinaigre , & plufieurs autres ingrediens 
qui lui font perdre beaucoup de fon bon goùr. 
Ils prétendent la dépouiller par ce moyen de 
fa prétenduë maligniré. Mais comme nous 
ne fommes pas encore bien convaincus qu'elle 
foit fi pernicieufe , il nous fera permis de 
n’aflaifonner la Caille qu'avec ce qui fe trou- 
vera le plus propre à relever fon gout agrea- 
ble: &. nous ne nous embarraflerons. point à 
corriger une prétendue mauvaife qualité qué 
l'experience ne nous montre en aucune ma- 
niere. | | 
La Caille s'éleve peu de terre, & elle ne 
vole pas même facilement ; c’eft: pourquoy 
. Pline l'appelle un oïifeau plus terreftre qu'aë- 
rien, Mais la Nature l'a recompenfée d’ailleurs : 
par une grande agilité dans les pieds , qui fait 
qu'elle court avec une extrême vitefle. Elle 
ft lubrique & lafcive aufli-bien que la Perdrix, 
Un feul mâle peut fufire pour pluñeurs fe- 
melles ; & l’on rapporte que bien fouvent auffi- 
tôtqu'il voit ou qu’il entend la femelle , il 
laifle, échapper fa femence. Albertus remar= 
que que les femelles en ce genre d'oifeau, font 
fort rares, par rapport aux mâles qui font en 
grand nombre, 
craifæ La Graifle de la Caiïlle eft eftimée propre 
Fiante de pour emporter les taches des yeux ; &fa Fiante 
la Caille. pour l’épilepfe , étant fechee & pulverifée. 
frimo. - La Caille en Latin, Corurnix. Elle a tiré 
logic. fon nom de fon ramage, aufli-bien que'plufieurs 
autres oifeaux , comme le remarque Athenæus, 
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Des Grives. © ÿg. 
CHAPITRE XXVL 


Des Grives. 


# Lles doivent être choifies tendres , Choix, 


fient l’eftomac ; elles nourrient beau 


jeunes , graffes, bien noutries, & 
qui ayent été prifes en temps froid : 
car elles font pour lors plus délicates, & 


d'un goût plus exquis. 


Elles excitent l’appetit ; elles forti- Bons ef.' 
ets, 

coup ; elles produifent un bon fuc; 

elles font falutaires aux convalef{cents, 


_ Quelques Auteurs les eftiment bonnes 


pour l'épilepfe. | 
Elles ne produifent de mauvais effets 
que par leur quantité exceflive. 
Elles contiennent beaucoup d'huile, & Prince 
de {el volatile. HER 
Elles conviennent principalement en, Le tems, 


Mauvaie 
effets. 


. » l’4 
temps froid , à toute forte d'âge & de j {85 * 
temperament, pera- 
+ mçnñts 


REMARQUES. 


[LL A Grive eft un oïfeau un peu plus gros 
— qu’une Allouëtte. Elle eft fervie fur les 
tables les plus delicates à caufe de fon bon 
goût. Elle étoit fort eftimée parmi les An= 
ciens. Martial donne le premier rang au Lie= 
vie parmi les quadrupedes , & à la Grive pate 
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mi les oifeaux. Horace dit auffi qu'il n'y # 
point de ju plus exquis que celuy de la 
Grive: & Galien la met au nembre des viandes 
qui font d’un bon fuc. 

Il fe trouve des Grives prefque en toute 
forte de pays. Elles vivent de Bayes de Myr- 
te, de Genicyre , de Sureau , de Lierre. Elles 
vivent aufli d'Olives , de Glands , d’In- 
fe&es , de Vers, de Moucherons. Elles font 
eur nid au fommet des arbres. Elles font do- 
ciles , & apprennent aifément à parler. Pline 
rapporte qu'Agrippine, femme de l'Empereur 
Claudius, avoit autrefois une, Grive qui par- 
loit auffi diftinétement qu’une perfonne. Ce- 
pendant quelques Auteurs affurent que la 
Grive eft tellement fourde , que fa furdité avoit 
autrefois paflé en proverbe , &- que quand on 
vouloit dénoter un homme bien fourd,on difeit 
qu'il l’éroit davantage, ou autant qu’une Grive, 

La Grive, comme nous l'avons marqué ; 
vit de bons aliments, Elle jouït d’une 
tranfpiration libre , & elle fait exercice 
convenable. Ses fucs font aufi fort tempe- 
reg à caufe de l'union & de la proportion 
éxacte de leurs principes huileux & falins: 
c’eft pour cela que la chair de la Grive eft. 
d'un goût exquis. Elleeft fort nourriflante, 
parce qu'elle contient beaucoup de parties 
huileufes & balfamiques. Elle excite l’appe- 
tit; & elle fortifie l’eftomac par fes principes 
volatiles & exaltez. Elle produit un bon ali- 
ment ; & elle eft propre pour les convalef- 
cents , pour plufeurs raifons: Premieremert, 
parce que fa chair n’eft ni trop groffiere , ni 
trop tenue ; & qu’elle contient peu de fucs vif 
queux. En fecond lieu , parce qu’elle fe dige- 
ge facilement : & enfin parçe qu'elle FES 

À ges 
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äes: principes propres à retablir les parties 
folides , & à augmenter la quancité des efprits 
animaux. 


Quelques-uns tiennent l'ufage de la Grive 
convenable dans l’épifepfie , pareerque.ces for- 
tes d’oifeaux mangent affez fouveñt du Gui 
de Chène , qui pafle pour un remede anti-épi- 


keprique. 
| Dre, le: 
CHAPITRE: X XVII. 
Des Merles. 


r Es Merles doivent être jeunes ,ten- Choix. 

dres, gros, & bien nourris. 

IfS produifent un bon füuc ;ils nout- op 
riffent beaucoup, & ils fe digerent ai- 
fément quand ilsont le$ qualitez requi- 
fes. Ils font encore eftimez convena- 
bles dans les dyfenteries & dans les cours 
de ventre, CU AR 
Ils ne. produifent gueres de mauvais Mauvais 
effets que :par l'excés qu'onien fait. Cei 
pendant à moins qu'ils ne foient aflez 
jeunes & aflez gras , leur chair eft un 
peu dure, & difficile à digerer. ,,., 

Ils contiennent beaucoup d'huile, & Prine- 
de fel volatile. lon 2 ET 
| Ils conviennent en tout temps , à toute Le + 
Horte d'âge & à toute forte de :tempe ie tempe 
tament. sb 1h D MA :s rament, / 
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REMARQUES. 


[LL E Merle eft un oifeau qui a quantité de 
chofes communes 4vec la Grive. Il ef. 
environ gros comme une Pie , & ordinaire- : 
ment noirâtre. Cependant on en voit en quel 
ques endroits dé blancs ; mais ils font rares, 
Le Merle habite dans les bois épais, & dans 
es lieux épineux, fur les arbres,& dans les fen- 
tes des murailles. Il chante fort agreablement, 
il eft docile, & il apprend aïifément à parler 
quand on luÿ montre ; maïs il n’articule pas 
fi bien que le Perroquet: la raifon eneft que 
le Perroquet a la langue large , & reflemblan- 
te à celle de l’homme, &le bec large & 
crochu. Le Merle au contraire a une langue 
étroite, & le bec droit, pointu & reflerré. Il 
vit à peu prés des mêmes chofes que la Gri- 
ve;&ilfe fair un delice des Bayes de Myr- 
the , de Laurier , de Houx & de Sureau. 
"Quand on le tient enfermé dans une cage , & 
ue l’on veut qu'il ait la voix plus nette & 
plus agreable, il n’ÿ a qu’à luy donner de Ia 
chair à manger. On prétend que cet aliment 
luy plaît beaucoup, & qu’il produit chez luy 
l’effec que je viens de rapporter.  ; 
Quoique, les Merles ayent beaucoup de 
tapport avec les Grives en plufieurs chofes; 
cependant ils ne font fi ni delicats ; ni fi aïfez 
à digerer. Ils peuvent néanmoins être mis 
au nombre des aliments qui produifent unbon 
: fuc, Premierement , parce qu’étant dans un | 
affez grandexercice , ils contiennent peu d’hu- 
meurs vifqueufes & groffieres”: &°Em fecond 
‘lieu , parce que leur chair eft compoféëé ide | 
beaucoup de parties huileufes & balfamiques, w 


” 


{ 


Von 


Des Bequeñgues,on des Pivoines.‘339 | 
& de fels volatiles propres à produire tous | 
les bons effets que nous luy avons actri- 
buez. | | 

Merle en Latin, Merula, quafi medala. En Etinte- 
effet, les Anciens l’appelloient ainfi , fuivant loges": 
le témoignage d’Ifidorus, eo g#dd moduletur, 
parce qu'il chante fort agreablement. 

Cet oifeau étoit aufli appellé par quel- 
ques-uns Nigretta, parce que, comme nous 
avons déja remarqué , «il eft ordinairement 
d’une couleur noire. . 


CHAPITRE XXV/FIT. 


Des Bequefigues , ou des Pivoines. 


Lles doivent être choïfies jeunes ; Choix. 
Hgrafles , tendres , & principalement 
dans le temps que les Figues & les Rai- 
fins font meurs & bons à manger. *. 
» Elles nourriffent beaucoup ; elles pro: Bons ef. 
duifent un bon fuc, elles excitent F ap- Fe 
petit ; elles fe digerent facilement ; elles 
fortifient l'eftomac ; elles. conviennent 
aux convalefcents ; & elles font eftimées 
propres pour éclaircir la vüë.* | | 
L Elles ne font falutaires que pendant Mauvais 
qu'elles font encore jeunes: car quand dre 
elles font devenuës vieilles, leug chair HET À 
coriafle , & difficile à digerer. + 
… Elles contiennent beaucoup d'huile, & Fonte 


de el volatile. 
ot . 


è Melancoryphus , comme on le, peut voir par | 


_geoient un grand nombre, pafloïéent toute. 
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. Le i & ci 1 

Elles conviennent en tout temps, à : 
toute forte d'age & de temperament. 


REMARQTVES. : N,4 


1E A Bequefigue eft un oifeau tendre, & gras : 
comme un Ortolan. Elle aime beaucoup » 
les Figues. C’eft pourquoy elle eft appellée » 
en François Bequefigue , &en Latin, Ficedula. M 
Elle eft encore nommée par quelques - uns k 
Avis Cypriaæ , Oifeau de Cypre , apparemment 4 
parce que cetie Ifle en eft tres abordante , ou 


bien , dit-on, parce qu’autrefois on entranf- 


. 


| 


| 

portoit de cette même Jfle en Europe un 
grand nombre confites dans de la Saumure. è 
La Bequefigue habite volontiers dans les en-w 
droits où il ya beaucoup de Figues & de Raifinsw 
comme en Prayence & en Italie. Ses plumes 
changent en Automne de couleur ; &elle fem-# 
ble aufli changer de figure , apparemment# 
parce qu’elle mue, & qu'elle eft devenue plus 
grande, Elle à pour lors le fommet de la tète! 
noir : c’eft pourquoy elle eft appellée en Latin, 


ce verts. , 


Sumque Melancoryphus, quod mibhi fafeus apex | 


La Bequefigue eft d’un goût fi delicat & 
exquis , qu'elle eft fervie fur les meilleures 
tables. Pifanelle rapporte qu’elle ne -charge 
jamais l’eftomac,& qu’au contraire elle le for2 
tifie,quand bien même on en mangeroit unecén 
taine : néanmoins le nombre eft un peu via 
lent. Le même Auteur dit encore qu'il avoi 
reconnu par experience que ceux qui en mans 


+ De l'Alloüette, Ÿ 34x 
journée âvec beaucoup degayeré ; d’où il con- 
clut que-cet aliment fournir beaucoup d’ef- 
prits, & des humeurs pures ;:& peu chargées 
de matieres lentes & groffieres. A la verité 


“comme les Bequefigues font fort tendres & fort: 


delicates , qu’elles font dans un exercice fufi- 
fant pour jouir d’une tranfpiration libre , qu’el- 
les fe nourriffent de bons aliments, & qu’el- 
les contiennent beaucoup de principes exaitez, 
nous n'aurons pas de peine à comprendre 
-qu'elles font en état de produire les bonsicffets 
:que nous leur avons attribuez. 


CHAPITRE XXIX. 
De l'Alloïüctte. 
Ï L y a deux efpeces d'Alloïettes , l’une 


qui a une crête fur la rête, & l'au- 
tre qui n'en a point, On doit choifir l’une 
& l'autre jeunes , tendres, grafles, & bien 
noutties. 

L'Alloüette produit un bon aliment. 
Elle nourrit beaucoup , & elle fe di- 
gere facilement quand elle a les quali- 
rez requiles. Son cœur & fon fang 
fonceftimez propres pour pouffer par les 
urines, & pour guerir les coliques ven- 
teules & nephretiques. 


Efpeces, 


Choix. 


Bons cf: 


fets. 


Quand l’Alloïüette eft vieille , fi chair Mauvais 


eft dure, feche, d’un mauvais fuc, & 


difcile à digerer. 


Elle contient beaucoup d’huile , & de ee 
| $ 2, 


el volatile, 
ï ) Pi 
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oi - Elle convient à toute forte d'âge & 
leem. de temperament , principalement en Au-* 
pra tomne , où elle cft plus grafle & plusw 
* #delicate qu'en aucun autre, temps de! 
Fannée. s | NE 


*REMARQUVES. 


1% 


IL vit de grains & de vers. Son ramagew 
eft fort agreable : c’eft pourquoy beaucoups 
de gens le retiennent en cage. Cependant il 
ne chante pas en tout temps: on ne l'entend” 
ANSE que le matin, quand il fait beau 5" 

ans les temps pluvieux au contraire , &" 
le foir il garde le filence. | 
L’Alloüette ef fort delicate , &eftimée pour 
fon bon goût, & pour les bons effets qu’elle 
produit. Comme elle eft dans un aflez grande 
mouvement , elle tranfpire beaucoup , & par 
çconfequent elle contient peu d’humeurs grof 
fieres, & beaucoup de principes volatiles & 
exaltez : c'eft pourquoy fa chair eft favou= 
reufe , d’un bon fuc , & aïfce à digerer. Ce= 
pendant quand lAlloüerte eft devenue 
vieille , fes principes les plus balfamiques 
& les plus volatiles fe font infen fiblement en 
levez ,&il ne lui en refte plus.que de grof: 
fiers & de terreftres: c’eft pourquoy elle ef 
pour lors dure, feche, & difficile à digererà 
L'Alloüette en Latin‘, Alauda , ab infigniu 
alarum agitatione 3 parce que fes aîles font 
dans une forte agitation. 
Etimo- Eile fe nomme encore Galerita , [eu Caffita 
logie. qudd apicem Criflatum , qui Galeam five Caffi- 
dem refert , in capite habeat , parce qu'elle por« 


Ï ’Alloüette eft un petit oifeau affez connu“ 


+ 
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- re fur la tête une crête qui reffemble en quelque 
façon à un cafque. 


CHAPITRE, XXX. 
De l’Ortolar. 


Y L doit être choifi jeune, tendre, gras, 
& qui ait été nourri de bons aliments. 
Ileft reftaurant , fortifiant , & nourrif- 
fant ; il augmente la femence ; il fe dige- 
re aifément; il produit un bon fuc; il 
pale aufli pour faire venir les mois aux 
: femmes, | 
Il ne produit de mauvais effets que 
at l'excês qu'on, en fait. 
Il contient beaucoup de fel volatile, 
& d'huile. | | 
Il coffvient en tout temps , à toute 
forte d'âge & à toute forte de tempera- 
ment, 


REMARQUES. 


Choix, 


Bons cf- 
fets. 


Mauvai, 
effets. 


Pringi- 
pes. 


Le tems, 
l’âge, & 
Je tem- 
pera- 
ment, 


’Orttolan eft un oifeau de la groffeur . 


d'une Alloïette , & même un peu plus pe 
tit, fort gras , & de differentes couleurs. Il 
a le bec & les cuifles tirant fur le rouge. Ï1 
vit de plufeurs femences ; mais le Millet eft 
celle qui l’engraifle davantage, & qu'il ai- 
me le plus. Il habite ordinairement dans les 
lieux chauds, comme en Provence, en Daus 
phiné, en Languedoc , en Italie. 


P üiij 
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La chair de l’Ortolan eft tendre, delica- 
te , fucculente , & d’un goût exquis.:, c'eft 
pourquoy on fert cet oifeau comme un mets 
delicieux fur les tables les meilleures. Les 
bons effets qu’il produit proviennent de ce 
qu'il contient peu d’humeurs vifqueufes & 
oxoffieres , & qu'il abonde en fucs huileux & 
balfamiques, &-en fels volatiles. 


Graifle La Graïfle de j’Ortolan eft émolliente; re= 
de OT folutive & adouciffance. 
tolan. + 
CAPE TRAE XXE 
De L'Etourñeau. | 


€hoix. “# ’Etourncau doit être choifñ jeune, 

| tendre, gras, & quiait été nourri 

.. de bons aliments. 

Bonsef. Sa chair eft noutriffante, & elle pro- 

is. duitun aliment aflez folide & durable. 

Elle eft auffi eftimée propre pour l'é- 

pilepfie. | 

Mauvais À moins que l’Etoûrneau ne foit bien 

fes. oras & bien jeune , fa chair eft dure, co- 
riafle, d'un mauvais gout, & difficile 
à digerer. 


Donne L'Etourneau contient en toutes fes 
pes. ‘parties beaucoup de fel volarile | & 
d'huile. 


Letems, Il Convient.en tout temps, à toute 

RARE -& forte d'âge & de temperament , pourven 
NM , >. . . 

pera… qu'il ait les qualitez que nous ayons mat- 

ment, quécs. 
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REMARQUES. 


, Sr oaer eft un oifeau de la groffeur 
À d'un Merle, Il eft ordinairement noir , & 
marqueté de taches blanches , & quelquefois 
xouges ou jaunes. Il eft appellé par les Poë- 
tes; Avis piélurata , parce qu'il eft recom- 
mandable par fa beauté. Sa queuë eft courte, 
& noire ; fes pieds font prefque de couleur de 
Safran ,& fon bec reffemble beaucoup à celuy 
de la Pie. Aldrovandus en décrit trois efpeces. 
Cet oifeau fe trouve prefque en toute forte 
d’endroits. Il habite l'Eté dans les forêts, 
dans les lieux aqueux , & dans les prez: & 
l'hyver il fe va refugier fur les tours , fur 
Jes toits des maifons , dans les trous qu’il y 
xencontre. Il feniche auffi bien {ouvent dans 
_ ces pots qu'on attache le long des murailles 
en faveur. des petits Moineaux. Il eft fort 
gourmand. Il fe nourrit de Baÿes de Sureau , 
de Raïfin', d'Olives , de Millet , de Panis, 
d’Avoine , & d’autres femences. Il vit auf 
de Vers, de Ciguë,% de la chair des Cadavres. 
C'eft pourquoy plufieurs Auteurs le regardent 
comme un mauvaisaliment. Il eft docile ; on 
l’apprivoife aifément, & on luyaprend à parler. 
Les Etourneaux volent toujours par bandes , 
& ils s’actroupent vers le foir quelquefois en ft 
grand nombre, & ils volent avec tant de force 
& d’imperuofité , qu’ils forment une efpece de 
nuée , & qu’ils font en même temps un bruit 
qu'on pourroit prendre pour celuy d’une tem- 
pète. : 
-  L'Etourneau eft naturellément d’un tempe- 
rament fec: ainfi à moins-qu'il ne foit bieñ, 
jeune & bien gras ,on ne doit Dur s’en. fervir 
V 
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parmi les aliments : la raifon en eft qu’à me: 
fure qu’il vieillit, fes parties les plus balfa- 
miques & les plus fpiritueufes s’échappant 
au dehors, fa chair devient dure , difhcileà 
digerer , & même d’une odeur forte & defagrea- 
ble. 
On a remarqué que dans le temps des ven- 
danges l'Erourneau eft plusgras, plus delicar, 
& d’un meilleur goût qu’en aucun autre temps 
de l’année ; la raïfon en eft que cet oifeau 
\ aime beaucoup le Raïfin. II en mange même 
avec excés, &ilen fait un désât confiderable 
par-tout où il pañe. 

Galien, /. 6. de tuenda [anit. met l’Etourneau 
au nombre des aliments fattenuants & d’un 
bon fuc ; ce que l’on doit entendre unique- 
mentde celuyquieft jeune , qui a été nour- 
#i de bons aliments , & qui habite les monta- 
gnes. 

Etimolo.  L’Etourneau en Éatin, Séurmus, à spin, 
gie.  ffernere, quod terram pedibus radat, & obuis 
queque verrat Cflernar, dum alimentum fibi 
querir ; parce que cet cifeau ,en cherchant de 
quoy manger , ratifle fa terre avec fes pieds, 
& détruit tout ce qui s’oppofe à fon paflage. 


| CHAPITRE XX REE 
Du Vanneau ,@ dn Pluvier. 
| Chcix. \ Es oifeaux doivent être choifis jeu- 
Co nes, tendres , gras, & bien nourris: 
fonse£ Ils excitent l’appetit 5 ils nourriflent 


FR:  mediocrement ; ils fe digerent aifément ; 
âls font aufh cftimez propres pour pouffe 
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pat les urines ,pour fortifier le cerveau, | 
pour purifier le fang , & pour l'épi- 
cpfie. 

Ils produifent un aliment peu folide, Mauvats 
&c qui fe diffipe facilement : c’eft pour ‘#5. 
quoy leur ufage n'accommode point les 
perfonnes accoûtumées à un grand exer- 
cice de corps. 

Ils contiennent en toutes leurs parties Princi- 


beaucoup d'huile , & de fel volatile, ES 
IL conviennent en tout temps, à toute ce 
. A , +. ’ageë&le 
forte d'âge & de temperament. PA ne 
à ments 


REMARQUES. 


Ous avons joint dans ce Chapitre le 
Vanneau & le Pluvier , parce que ces 
: deux oifeaux habitent les mêmes lieux , vi- 
vent des mêmes aliments , & ont une chair 
affez femblable par le goût & par les effets 
qu’elle produit. Il y à même quelques Au- 
teurs qui ont tellement confondu le Vanreau 
& le Pluvier , qu’ils les ont defignez tous deux 
par lenom commun de Panellus. 

Le Vanneau & le Pluvier font gros chacun Vanneau 
à peu prés comime un Pigeon, Ils habitent & Plu- 
ordinairement proche dés Rivieres & des Lacs; Lee 
ils fe nourriflent de vers & de mouches; ils 
volent rapidement, & font en volant un aflez 
grand bruit. Jls fe trouvent frequemiment en 
France ; & ils font d’un goût exquis & deli- 
cat: cependant le Pluvier eft encore plus de- 
licieux que le Vanneau. ” 

Le Vanneau a une efpece de crète fur la 


P vj 
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tête, oblongue & noire ; fon col eft vert, &fe 
refte de fon corps eft de differentes couleurs. 
En effet, on y remarque du vert , du noir , du 
bleu & du blanc. 
Efpeces, Pour le Pluvier on en connoît de deux ef 
péces qui different principalement par leur 
Poouleur. Celuy de la premiere eft jaune , & ce- 

Juy de la feconde eft cendré. 

+ Le Vanneau & le Pluvier étant prefque rou- 
jours en mouvement , & joüiflant par confe— 
quent d’une tranfpiration libre: & aifée , ils: 

 amaflent peu d’humeurs groflieres , & les prin- 
“cipes de leurs humeurs s’exalrent & fe vola- 
tilfent continuellement. C’eft pour cela que x 
chair de ces oïfeaux eft fort legere , facile à 
digerer , & d’un bon wout. - 

Etimolo- Le Pluvier en Latin, Plavialis, ou parce 

sise qu’on a crû qu’il pronoftiquoit la pluye, ow 
parce qu’on le prend plus facilement en temps 
pluvieux qu'en tout autre. 

Le Vanneau en Latin , Vinnrellus, à vanno, 
van, parce que quand il] agite fés aîles, il fait un: 
bruic qui reflemble à celuy que produit un 

p van. Frs pr 

Aldrovandus appelle encore le Vañneau en 

Latin , Capellz ;non pas que cet oifeau ait au 

cune reflemblance avec une Chevre ouparMfa 

tête , ou par fes yeux ,ou par le reite de fon: 
corps ; mais parce que fon cry a quelque rap- 
port avec celuy d’uné jeune Chevre. 


CHAPITRE XXXIII 
Des Poulettes d'eau. 


EGeces, Ï L y a un grand nombre d'efpeces 
À differentes de Poulettes d’eau. Elles : 
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doivent être choifies toutes tres jeunes ; Choix 
bien nourries , tendres, & orafles. Ê 

Elles nourrifflent beaucoup ; & elles Bons 
ptoduifent un aliment aflez (olide & affez “Hesse 
durable. | 

Leur chair eft un peu dure, difficile à D + 
digcrer , & remplie d’humeurs groffie 
tes , principalement quand ces oifeaux 
commencent à être vicux. 

La Poulette d’eau contient en toutes princi. 
fes parties beaucoup d'huile, & de fel P®: 
volatile, | 

Elle convient en tout temps , aux jeu- Letems; 
nes gens d'un temperament fort & ro- NÉE 
-bufte;qui ont un bon eftomac, & qui rame.) 
‘font accoütumez à un grand exercice de 
COFps. 


REMARQUES. 


15 À Pouletre d’eau eft un oifeau aquatique 
dônt le corps eft grêle,, la tête petite, 
. les plumes de diffrentes couleurs ;le bec long, 
-noir,& un peu coutbé, la queuë courte, & 
les jambes oblongues ; ce qui fait qu’elle mar- 
che comimodement: dans l’eau , & autour de 
l'eau pour y chercher de quoÿ manger. . Elle : 
ne nage pas facilement comme plufieurs au- 
tres olfeaux aquatiques. Elle fe nourrit de 
petits poiflons, de vermifleaux , d’infeétes , de 
plantes, & d’autres chofes qu’elle trouve dedans 
& autour de l’eau. 

Les Poulerres d’eau, principalement quand 


Differen- 
ces. 
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elles font jeunes & bien grafles, font fervies 


fur les meilleures tables , & les plus delica- 
tes; cependant elles ne font pas routes égale 
ment bonnes. Il y en a qui fentent le limon & 
Je poiflon, & qui font d’un goût affez defagrea- 


ble : d’autres au contraire font d’une faveur 


exquife. Cependant on peut dire en general que 
comme ces oifeaux ne vivent que d'aliments 
grofliers qu'ils trouvent autour des marais, 
des étangs & des rivieres , leur chair eft auffi 
chargée de fucs groflers ; & eft par confe- 


Î 


quent difficile à digerer. Ces fucs grofhers I& 


rendent neanmoins propre à nourrir beaucoup, 
à produire un aliment folide , & convenable 
aux perfonnes qui digerent aifément, & qui fa- 
tiguenc beaucoup. 

Les Poulettes d’eau font en fi grand nom- 
bre , comme nous 'avons déja marqué, 
qu’il feroit prefque impofhble d’en dé- 
crire ici chaque efpece en particulier. Ce- 
pendant on a donné des noms à celles qui 
font les plus communes & les plus connues: 
par exemple , quelques-unes font appellées 
Chloropodes , parce qu’elles ont les pieds ver- 
dâtres. Gefnerus, Aldrovandus , & les plus 
fameux Auteurs en décrivent trois efpéces dif 
ferentes. D’autres font appellées Erythropodes 
five Phœnicopodes, parce que leurs pieds font 
de couleur de rôfe : d’autres Phæœopodes, 
parce que leurs pieds forit de couleur obfcu- 
re & cendrée ; on les diftingue en grandes & 
en petites. D’autres Ochropodes , parce que 
leurs pieds font d’un jaune de fafran ; on les 
divife en grandes en moyennes & en petites. 
D'autres Melampodes, parce que leurs pieds 
font noirâtres : d’autres Peliopedes , parce que 


leurs pieds font ou de couleur cendrée , ou. 


Li 


Rd 
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blancs : d’autres Erythre, parce que prefque | 
tout leur corps eft rouge : d’autres Hypoleuci, 
parce que la partie inferieure de leur corps eft 
blanchätre. 


CAEN TREUXXXIV. 
De la Becaffè, & de la Becafline. 


E Lles doivent être choifies l’une &c Choix, 
À l’autre jeunes , tendres, grafles, & 
bien nourries. 

Elles. forrifient & reftaurent ; elles Bons 
nourriffent beaucoup ; elles produifent cg 
un afflez bon aliment ; elles excitent le 
lait & la femence. 

Elles échaufent beaucoup quand on en Mauvais 
‘ufe avec excés. Elles fe digerent auf 5 
difficilement quand elles font avancées | 
en age. | 

Elles contiennent en toutes leurs par- Princi- 
ties beaucoup d'huile & de fel volatile. PS 

Elles conviennent en hyver , à toute Le tems, 
forte d'âge & de temperament , pourveu F38° > & 


que l'on en ufe moderément. pera- 
ment, 


RE MARQTVES. 


[LL A Becaffe eft un oïfeau affez connu. Elle 
fe trouve prefque en route forte de pays ; 
& on la fert fur les tables les plus delicates 

à caufe de fon bon goût. On voit des Be- 


— 


Becafline 


Etimolo- 
gie. 
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cafles en tout temps , mais principalement 
en hyver : car pour lors elles quittent les mon- 
tagnes à.caufe des neiges. Quelques Auteurs 
rapportent qu’elles ont la vüë tres mauvaife, 
quoiqu'elles ayent d’aflez grands yeux , & que 
c’eft pour cela qu’on les attrappe fi aifément. 
On dit encore qu’elles ont l’odorat fi fin, 


que c’eft luy feul qui les conduit quand elles 


vont chercher de quoy manger. Elles ne vo- 
lent pas facilement , & elles s’élevent peu de 
terre ; Mais en recompenfe elles courent, tres 
vite ; car bien fouvent elles fe fauvent à la fa- 
veur de leur courfe de la pourfuite des chaf- 
feurs. Elles reflemblent beaucoup à la Perdrix ; 
mais elles ont le bec confiderablement plus 


long. Elles fe nourriflent de mouches & de 


2 tr ret à 
vers qu'elles tirent de terre avec leur bec. 


* La Becafline eft une ayrre efpece de Be- 
cafle, qui ne differe de la premiere qu’en ce 
qu'elle ne devient jamais fi grande qu’elle. 
Elle eft plus excellente à manger , & plus aifée 
à digerer que la Becafle. Élle.fe nourrit de 
vers. 

Le bon goût de la Becaffe & de la Becafline 
provient de ce’ que ces oifeaux contiennent 
des fucs fort épurez , & chargez de principes 
volatiles & exaltez. Ce font encore ces: mê- 
mes principes qui rendent la chair de ces oi- 
feaux reftaurance , fortifiante , & propre à pro- 
duire les autres effets que nous avons mar- 

lez. 

La Becafle eft appellée en Latin, Rwficula , 
feu Becaffa , feu Gallinago, [eu Perdix ruflica, 
en on le peut voir par ce vers de Mar- 
tial : Dr 


Rufhica [um Perdix ; quid refert; & Japer idem à 


n | 
Ce CE PET, SR 
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La Becafle eft encore appellée par Atiftote, : | 
guoncp«?, parce que fon bec par fa longueur LL 
reflemble à un pieu long & droit , qui eft 
Exprimé en Grec parlemotde oœxoarag. 


ACHAIA D AT RUE TX XX V. 
É Des Oeufs. 


Y. Es œufs different beaucoup , fui- Diferés 
À y vant.les oifeaux d’où ils viennent, 
fuivant leur couleur , faivant leur figu- 

re ; fuivant leur groffeur, fuivant leur 
âge, & enfin fuivant la maniere diffe- 

rente dé les préparer. Les œufs les plus 

-én ufage parmi les aliments font ceux de 
Poule. Ils doivent être choifis les plus ehoiz. 
frais qu'il fe pourra. Quelques Auteurs 
veulent encore qu'ils foient bien blancs & 

longs ; comme on le peut-voir par les 

vers fuivants , qui font affez connus: 


Regula Prefbyteri jubet hoc pro legeteneri ; 


Qudd bona Jin ova, candida, longa , nova. 


Horace paroît encore être du même 
fentiment par les vers qui fuivent : 


Longa quibns facies ovis erit 1lla memento 


Ut fucci melieris, ut magis alba, rotundis 
Ponere, 
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Bons. Les œufs nourriflent beaucoup 3 ils 
ects, . “1: EN 

fourniffent un bon Aliment ; ils augmen- 

tent l’humeur feminale ÿ ils adouciffent « 

les acretez de la poitrine ; ils convien- 
« nent aux phtyfiques ; ils 4 diftribuent « 

aifément ; ils appaifent les'hemotragies , 

& ils font eftimez propres pour rendre 

la voix nette & fonore. | 
Mauvais Quand les œufs font trop vieux ; ils 
sets, Echaufent beaucoup , ils fourniflent un … 

mauvais fuc, & ils font préjudiciables » 
principalement à ceux qui font d’un tem- 
perament chaud & bilieux. La maniere 
de préparer les œufs, les rend encore 
plus ou moins falutaires ; comme nous le 
dirons dans les remarques. ; 
Princi- :  J]s contiennent beaucoup d'huile, & 
de fel volatile. | 


3 A 
Lerms Ils conviennent en tout temps ; à 
âge 1 
leempe- toute forte d'âge , & à toute forte de : 
rament. temperament , pourveu qu'ils ayent les W 

bonnes qualitez que nous avons . mat- 


quées. 
RE MARQUES. 


Ï L nya gueres d'aliments qui foient plus en 
ufage que les œufs. On-s’en ferten fante * 
comme en maladie; & ils entrent dans la com-. 
pofition de plufieurs remedes en Medecine. On 
les prépare de bien des fortes de manieres 
& on en forme differents mets qui ne font pass 
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tous Également convenables pour la fanté, On 


peut dire en general que l'œuf pour produire, 


de bons effets, doit être moderément cuit : la 
raifon en eft que quand il left trop peu , il 
demeure encore glaireux , & par confequent 
difficile à digerer. Quand au contraire il eft 
trop cuit , ileft dur, & pefant fur l’eftomac, 
pur que la chaleur a diflipé fes principes 

s plus volatiles & les plus exalrez , & ne luy 
a laiffé que les plus grofliers , qui s’étant en- 
fuite unis étroitement, ont rendu l’œuf com- 


ne doit être ni glaireux , ni dur, maïs d’une 
fubftance molle & humide , comme on le peut 
voir par ce vers de l’Ecole de Salerne : 


Si fumas ovum , molle fit atque novum. 


L'œuf eft compofé de deux fortes de par- 
ties; fçavoir d’une Fa & d’une jaune. 
Ces deux parties priles chacune en fon parti- 
culier , ont des vertus differentes. Eneffec , la 
glaireufe eft chargée de principes huileux & 
balfamiques qui la rendent humedtante , ra- 
fraichiflante ; nourriffante , & propre à calmer 
le mouvement violent des liqueurs. Pour la 
jaune , elle abonde davantage que l’autre en 
principes volariles & exaltez , par le fecours 
defquels elle fortifie les parties folides , elle 
augmente la quantité des efprits, & elle en- 
tretient les humeurs dans une jufte fluidité, 
Cependant ces deux parties de l'œuf, quoique 
différentes en vertus , nelaiïffent pas de con- 


courir enfemble à produire les bons effets que 
nous avons attribuez à l’œuf. 


Les œufs les plus frais font les meilleurs, 
ê& les plus convenables pour la fanté. La raifon 


/ 


padte & reflerre en fes parties. Ainfi l'œuf | 


Partiés 
dont 
l'œuf eft 
compo- 
fé. 


de , . 
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en eft qu’ils abondent davantage en principes 
volatiles & exalrez. De plus ; leurs parties 
huileufes & falines étant dans une union plus 
. parfaite les unes par rapport aux autres, ils 
produifent aufli un aliment plus temperé, 
Quand au contraire les œufs ont été gardez 
long-temps , il s’y eft excité une fermenta- 
tion qui en a non feulement diffipé les par- 
ties les plus volatiles, mais qui a détruit en= 
core l'union de leurs principes huileux & fa- 
lins. C’eft pourquoy les œufs en cet état 6 
chaufent beaucoup , ont bien fouvent un goût 
& une odeur defagreables , & produifent un 
mauvais fuc. | | 
Manieres Aquapendens rapporte plufieurs moyens pour 
de dés découvrir fi les œufs font frais, ou non. On. 
ins des prefente à la lumiere ,& l’on examine fi 
œufs les humeurs qui y font contenues , font clai- 
font res, tenues, & tranfparentes ; car fi elles ne 
frais , ou Je fom point, c’eft une marque que les œufs 
nee font vieux : la raifon en eft que la fermenta- 
tion qui s’y eftexcitée, a brouillé & confon- 
du les parties infenfibles de ces humeurs , & les 
a rendues opaques. 


# Us " € a 
On juge encore par le poids des œufs s'ils 


font vieux ou nouveaux. Quand ils font bien 
pelants , on affure qu’ils font vieux , parce que 
les parties de l’œuf les plus volatiles s’étant 
échapées , il s’y en eft introduit d’autres 
plus grofheres qui ont augmenté fon poids. 
Enfin on approche l'œuf du feu, & s'il 
en fuinte une petite humidité aqueufe , on juge 
qu'il eft frais, fi non, qu’il eft vieux: la rai- 
fon en eft que l'œuf frais n'ayant point fer. 
menté comme l’autre , il eft plus humide 
que luy, &fes humiditez étant auffi plus .te- 
nues ;, elles paflent avec plus de facilité au tra 


ÿ$ 


Des Oeufs, 3;? 
vers des pores de la coquille de l’œuf. On fé. | 
fert encore de plufieurs autres moyens pour 
découvrir fi les œufs font frais ou vieux ; 
mais je n'en parlerai point icy , ne m'étant déja 
que trop étendu fur cette matiere. 

Galien dans fon Livre troifiéme des Facul- Senti- 
tez desaliments , aflure que les œufs les meil- ment de 
leurs & les plus convenables pour la fanté, Cabes 
font ceux de Poule & de Phaifan : mais il me 
blâme l’ufage de ceux d’Oye & d’Autruche. 
D'autres Auteurs au contraire en font beau- 
coup de cas. , | 

Hypocrate , Livre troifiéme des Maladies , Boidon 
rapporte que quelques blancs d'œufs battus faiteaves 
dans de l’eau de fontaine , forment une boiflon ie eu 
fort humedtante & rafraichiflante , convenable © T°: 
aux febricitants , & propre à exciter une liberté 
de ventre. 10 

On prétend que les œufs de Paon produi- Oeufs de 
fent de bons effers dans la goute vague, & que 39 8 
les œufs de Corbeau font un excellent remede De 
dans la dyfenterie. Lt. À 
| Ariftote , L. 6. Hiff. an. c. 2. dit que les SP 
œufs longs produifent des animaux femelles, 
& que les ronds en produifent de mâles. Sca- 
liger , in Comm. paroît être de même fen- 
timent. Pline foûtient un party tour oppofé ; 
car il prétend que les œufs longs font des'œufs 
de mâles ,& qneles ronds en font de femelles, 
Columelle & Avicenne foufcrivent” au fen- . 
timent de Pline ; cependant ces opinions 
n'ont gueres de fondement: & il y a bien de 
l'apparence queles œufs ronds , anfli-bien que 
les longs , peuvent produire, indifferemmenc 7: 
des mâles ou des femelles. Au refte , ces Au- sd 
teurs.ne nous donnent ni bonne raifon, ni ex- 
perience qui nous prouve pourquoy les œufs 
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ronds où longs ferviroient plütôt à une efpece; 
qu’à une autre. 


Nids On dit que dans la Cochinchine il fe trou- 
d'oifeaux ve de petits oifeaux qui fe forment des Nids 
em- tranfparents avec une certaine écume vifqueufe 
ployez 


parmi  & tenace. Ils attachent ces Nids, qui font à peu 
les ali- prés de la grandeur d’un œuf d’Oye , à des 
ments. rochers. Les habitans de ces lieux fe fervent 
| de ces Nids dans les fauces. On aflure qu'ils 
ont un tres bon gout , qu’ils fortifient beau= 
coup, & qu'ils excitent l’humeur feminale. 
Les œufs en Latin, Ova, à Grac4 vorce, 
Etimolo: $x qui fignifie la même chofe; ou bien, 4 
gic, eo quûd fint uvida, feu intus humoris plenas 
parce qu'ils font interiéurement remplis d’hu- 
meurs. 


CHAPITRE XXX VI. 
Du Miel. 


agi L: Miel differe beaucoup , fuivant 
qu'il eft vieux ou nouveau , fuivant 
la faifon de l’année où il a été recueilli, 
fuivant le pays où ila été formé par les 
Abeilles, fuivant faconfiftance, fa couleur, 
Choix. fa faveur, & fes autres qualitez.On le doit 
. choifir épais, grenu,clair,nouveau, tranf= 
parent , d’une odeur douce ; agreables &c 
un peu aromatique , & d'un goût doux 

7 & piquant. 


Bons Le Miel fortifie l’eftomac ; il eft pe- 


vs étoral , 5 il excite le crachat; il rareñie 
Ja pituie grofliere ; il aide à la refpira- 


Da ‘Miel. 
tion ; il lâche le ventre; il refifte à la | 
malignité du venin ; il produit un fang 
Jouable & bien conditionné , & il pouffe 
par les urines. : | 

Le Miel neft point un aliment con- Mauvais 
venable aux perfonnes d’un temperament “5: 
chaud & bilieux , parce qu'il S'enflam- 
me ailément chez eux , & quil s'y 
tourne volontiers en bile, De plus, 

Je Miel eft en general un mauvais ali- 

ment quand il n'a pas les bonnes quali- 

tez que nous avons marquées : il en a. 
même bien fouvent de tres pernicieu- 

{cs | comme nous le ferons voir dans 

les remarques. 

Le miel contient beaucoup de phle- Princi- 
gme , & de fel effentiel, une mediocre 
quantité d'huile, & un peu de terre, 

… Il convient en hyvengaux vieillards, Le tems; 
& à ceux qui font d’un temperament FRE 
froid & phlegmatique, & qui font fujets pera- 
‘à des cararres. ar 
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REMARQUES. 


FE Miel n’eftautre chofe qu'un compofe 
d’uñe infinité de particules de fleurs que 

des Abeilles fucent! & reçoivent. dans \eur 

eftomac, qu'elles portent dans; leur ruché!, . 

& qu'elles vomiflent enfuite dans de petits 

)Lrous quarrez , ou creufers de cire. qu’elles 

avoient auparayant formez. Elles gardent le 
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Le 1 M . d ? M î r rx À > 4 
Mie dans ces petites loges pour leur noûfri: 


ture. | | y | 
On fe fert du Miel parmi les.aliments, .& 
en Medecine. On l‘employe aufh pour faire 
plufieurs boiffons , comme nous le dirons en 
fon lieu. Cependant le Miel étoit autrefois 
dans un ufage beaucoup plus frequent pour la 
nourriture, qu’il n’eft prefencement. En effer, 
comme les Anciens ne connoïfloient point en- 
cote le Sucre, ils employoient le Miel pref= 
que par-tout où nous employons à prelent le 
Sucre ; ils en faifoient même un cas fi confi: 
derable , que Pline le nomme #vinum neétar, 
un nectar divin. Virgile l'appelle ce/effe do 
num, prefent du Ciel ,ou parce que les An- 
ciens s’imaginoient que la matiere prochaïne 
du Miel n’étoit autre chofe qu’une rofee qui 
defcendoit du Ciel fur les plantes, ou à caufe 
des grandes vertus qu'ils luy attribuoient. 
Nous lifons plufieurs Hiftoires qui nous mar- 
quent encore plus précifément dans quelle efti= 
me étoit parmi les Anciens le Miel en quali- 


té d’aliment. Pyghagore , fuivanr le rapport 


de Laërce, vivoic tres fobrement.,. &.fe con- 
tentoit de Miel pour fa nourriture ordinaire, 
. CePhilofophe vêcut jufqu’a l’âge de quatre- 


vingt dix ans , & confeilla à tous ceux qui, 
defiroïent de vivre long-temps fans maladie , | 


de fe nourrir des mêmes aliments que luy. 


; 


Aufli Athenœus marque-t-il que les Se&a- 


teurs de Pythagore ne mangeoient qué du Miel 
& du Pain. - à 
: ::Pline rapporte une Hiftoire affez femblable 
d'un certain Vedius Polliolqui avoit trouvé le 


L 


fecret de vivre-jufqu'à cent ans ; fansiètre , 
_expofé pendant fa longue vieilleffe àtde gran. 


D 


des infirnitez.. Ce vieillard interrogé par Aux 


ouft : 


Du Miel. s6t 
œufte comment il avoit fait pout conferver | 
à l’âge où il étoit , une fi grande force de corps 
& d’efprit , répondit qu’il en étoit venu à bout 
en fe {ervant , ##14s Melle ,extus Oleo: c'eft= 
à-dire, de Miel pour le dedans , & d’Huile 
pour le dehors. On dit auffi qu'il avoit fui 
wi en cela le precepie de Democrite , lequel 
ordonnoit la même chofe à tous ceux qui cher+ 
choient à pañler la vie fans incommodité. En- 
fin on lit plufieurs autres exemples de gens 
forts, robuftes , & vigoureux , qui ne fe fer 
‘voient prefque d’autre aliment que du Miel; 
"ce qui fait aflez connoître fon excellence. 

Il ya de deux fortes, de Miel, un blanc, mis : 
& l’autre jaune. Le blanc eft le plus employé blancs 
parmi les aliments. Voici la maniere dont on 
Re On prend les tablettes , ou gâteaux 
nouvellement faits , on les rompt, & on les 
pole fur des clayes, ou bien dans des na- 
pes attachées par les quatre coins , le Miel 
pañle au travers , & découle dans des vaif- 

Pur qui ont été mis deflous; il eft appelle 
Miel vierge. » 
- ‘On peut encore retirer du Miel blanc des 
gâteaux qui font reftez dans les napes, en 
mettant ces gâteaux à la prefle ; mais com- 
me il fe mél toujours un peu de cire avec 
«ce Miel, il n’eft pas fi bon ni fi agreable que 
le precedent. 
… Le Miel blanc le plus eftime eft celuy que mie de 
d'on fait au Languedoc , & qui eft appellé Miel Narbon- 
de Narbonne. Ce Miel eft plus delicieux qu’au- ne. 
gun autre, parce qu'en ce pays-là les Abeilles 
fucent particulierement les feurs de Romarin 
qui s'y trouvent en grande abondance, & qui 
ont beaucoup de force à caufe de la cha- 
Lu du lieu. | 
Q 
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Miel Le Miel jaune fe faiten prenant les gateaux, 
jaune, vieux ou nouveaux que l’on rompt , & que l'on” 
fait chaufer avec un peu d’eau ; enfuite ones 
enveloppe dans des facs de toile , & l’on les 
met à la prefle : mais le Miel qui endecou- 
le ,emporte toujours avec luy un peu de cire, 
Il eft plus âcre que le blanc à caufe du feu 
par lequel il a pañlé, & de plus parce qu'il. 
p’eft pas aufli nouveau que le blanc. Il eft 
encore plus dérerfif & plus laxatif: c'eft pour 
quoy l’on l'employe davantage dans les Jave- 
ments , & pour les remedes exterieurs. Onpré- 
tend que le Miel jaune le meilleur nous vient. 
de Champagne. n 
Diferéce Le Miel a bien fouvent des vertus tout-à- 
du Miel fait oppofées , fuivant les lieux differents où 
pr il croît des fleurs de differente nature : par 
‘exemple, le Miel qui a été fait dans les pays 
remplis de plantes aromatiques, eft d’un goût 
& d’une odeur fort agreables , comme nous l'a- 
vons fait voir en parlant du Miel de Narbon- 
ne. Celuy au contraire des pays où il fetrou- 
ve en grande quantité des plantes ameres ou 
venimeufes , eft d’un goût defagreable , & mêé- 
me eft affez fouvent dangereux. Dans la Sar- 
daigne le Miel eft amer, parce qu'il s’y ren- 
contre beaucoup d’Abfynthe. Diofcoride parle” 
d'un certain Miel qui faifoic devenir foux Îcsu 
gens qui en maugeoient ; ç’eft pourquoy l'on: 
’appeiloit en Grec, wxrourror. On apportoirs 
pour raïifon de cet effet furprenant , que dans 
les lieux où les Abeilles faifoient ce Miel ,il. 
y croifloit une grande quantité de Laurier role, 
& d’autres plantes de même nature, c’eft-à- 
dire propres à empoifonner. Xerophon faite 
mention du Miel d’un certain pays qui fais 
foit auf devenir foux. Il dit que ceux ‘qui 
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DuMiel, 36; | 
tn avojient pris, ne pouvoient fe tenir eu pla- 

ce: Strabon rapporte l’effec d’uf Miel qui ren- 

doit les gens ftupides & mornes: & Diodorus 

dit que dans la Colchide il y avoit un certain 

Miel qui jettoit ceux qui en mangeoient, dans 

un abattement fi terrible , qu’ils reffembloient 
parfaitement l’efpace d’une journée route entie- 

fe à des perfonnes mortes. 

Le Miel qui a été fait dans le Printemps Diferem, 

eft pluseflimé que celuy qui a été fairen Au- ces du 
tomne , patce que les Abeilles fucent dans le ap 
Printemps des fleurs tendres & nouvelles Quiles fai- 
fourniffent pour lors un tres bon fuc, Le Miel fons de 
d'Eté elt auffi moins excellent que celu y du l’année, 
Printemps , parce qu’étant plus fujer à Le fer- 
menter à caufe de la chaleur de la faifon 1111 
acquiert une acreté un peu defagreable. De 
plus, comme les parties les plus exaltées des 
fleurs fe diffipent & s’évaporent abondamment 
en Eté, le Miel de cette faifon en doit être 
moins chargé. Pour le Miel qui a été fait en 
Hyver, il eft épais, il fent un goût de cire, 
& il eft de tous le moins agreable ; la raifon 
en eft que n’yaÿant plus fur la terre de Aêurs 
ni de fruits, les Abeilles ne fe chargent plus 
que de fucs groffiers qu’elles vont chercher ail- 
leurs , &qui ne peuvent point donner un gout 
aufli excellent à leur miel. 

Pourveu que le Miel ait toutes les bonnes 
qualitez que nous avons marquées il produit 
plufieurs effets falutaires ; il échaufe, & il 
fortifie eftomac par les principes volatiles & 
exaltez qu’il contient. II lâche le ventre par 
fes parties huileufes & phlezmatiqtes qui di- 
layent les excrements contenus dans les inte- 
füins , & par le fecours de fes felseffensels qui 
picotent un peu les glandes inteftifales.s 1 exe 
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cite le crachat, en divifant par fes fels la pi 
tuite craffe ; il adoucit aufli, & il érend les 
fels Âcres de la poitrine par fes parties on- 


 étueufes & phlegmatiques. Il refifte à la ma- : 


&timolo- 


gic 


æÆhoix. 


Éess, 


 vieres’, preferablement à celuy qui habite 


gons ef Il nourrit mediocrement, & il proi 


lignité du venin, en confervant par fes prin- 
cipes volatiles les liqueurs dansune jufte fui, 
dité. Enfin il produit un aliment fort tempe- 
ré , parce que fes principes font dans une juite | 
proportion & dans une liaifon convenable les 
uns par rapport aux âutres. Cependant on 4 , 
remarqué que le Miel étoit contraire aux bi- 
lieux , & qu'il s’y tournoit aifément en bile.… 


En effer il fubir à peu prés la même altera- 


tion dans un corps chaud & bilieux , que quand : 


il a été laïffé crop de temps fur le feu: car, 
alors il devient amer , apparemment parce ques 
fes parties huileufes & falines ont été un peus 
defunies , & que fes fels ont été rendus pluss 
âcres par l'action du feu. 1 1 

Le Miel en Latin, Mel, vient du mot Grec,! 
pin, qui fignifie là même chofe ; & méA vient 
de nine, cura eff,quèd cum curé colligatur, parce 
qu’on le recueille avec foin. | : 


CHAPITRE XXXVII À 
Du Brochet. \ | 

Y L doit être choifi gros, gras, bie 
nourri, d’une chair blanche, ferme # 

& friable , qui ait été pris dans les ri 
les lieux bourbeux & fangeux. 


duit un affez bon aliment, 


Du Brocher. 365 
… Quelques Auteurs prétendent qu'il auvats 
fe digere difficilement , qu'il pefe fur ces | 
Peftomac, & qu'il fournit toujours un 
mauvais {fuc ; apparemment parce que ce 
poiflon habite volontiers dans les Etangs 
où il fe noutrit de bouë. Cependant « 
ous ne remarquons point qu'il produife 
tous ces mauvais effets. Jovius met le 
Brochet au nombre des aliments d'un 
goût commun , & Anfonius n'en fait 
pas plus de cas c’eft apparemment que 
ce poiflon n'eft pas d’une faveur aufii 
éxquife en Italie qu'en France : car, com- 
me tout le monde fçait, le gout de la 
‘chair de chaque animal differe beaucoup 
fuivant les pays. On doit éviter de man- 
ger les œufs du Brochet, parce qu'ils 
excitent des naufées, & qu'ils purgent 
quelquefois affez violemment. Il faut 
auffi convenir que toute forte de Bro- 
chet neft pas également falutaire, &: 
que celuy: qui vit dans les étangs & dans 
les marais d’alimênts bourbeux & fan- 
geux , ne fe digere pas aufli facilement, 
& ne produit pas des fucs aufli épurez 
que le Brochet de riviere. 

Il contient beaucoup d'huile & de fel Princi- 
volatile. Eu 

Il convient en tout temps, mais par- Letems, 
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d'âge & à toute forte de temperas 
ment, | | 


| REMARQUES. | 
1: Brochet eft un poiflon d’eau douce 
1 


affez connu. Il fe trouve prefque en toute 
forte de pays, & il habite dans les rivieres, 
dans les lacs & dans les étangs. On ne lé 
voit jamais dans la mer , à moins qu'il n’y 
ait été pouffé par la force des eaux. -Ron< 
delet remarque qu’on le trouve quelquefois 
à l'embouchure ie Rhône , & dans quelques 
étangs marins , mais qu’il y eft maigre, dé- 
charné, & d’un mauvais goût : ce n’eft pas 
qu'il y manque de nourriture ; caril s'y ren 
<ontre toujours des poiflons, mais parce qu’il 
n'eft point dans fon feu natal, qui eft le feul 
qui luy convienne. Ileft vorace, cruel,& hare 
di. Il ne fe jette pas feulement fur les poiffons, 
mais encore [ur les autres animaux qu'il 
rencontre. IH pourfuit les poiflons avec tanc 
de force & de rapidité, qu’il s'éleve quel- 
* quefois au deflus de l’eau , & qu'il faute dans 
de petits bateaux qu’il trouve à fon paf. 
fage. Rondelet rapporte fur le témoignage! 
d’une perfonne digne de foy , qu’un jour une! 
Mule que l’onfailoit abteuver dans le Rhô: 
ne , fut mordue à la levre inferieure par un! 
Brochet, de forte qu’épouyantée , elle s’en # 
fuit , & remuant fortement la tête à caufe 
de la douleur vive qu’elle reflentoit , elle jet 
ta à terre un Brocher fort gros, qui fut pris 
dans le temps qu'il tâchoit à retourner dans! 
l'eau. On trouve affez fouvent dans l'eftomac: 
du Broche des poiffons tout entiers qu'il a! 
avalez nouvellement , & qu'il n'a pas eu le! 


| 
| 
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Du Brochet. _ 367. 
- temps de digerer. Il y a même quelques Au- | 
_ teurs qui remarquent qu'on y a trouvé des 

Chats, des Souris, des Grenouilles , & d’au- 

tres animaux qui avoient apparemment été 

jettez morts dans l’eau. Enfin un certain Po- 

‘A rapporte avoir fencontré daus l’efto- 
mac de ct poiffon deux petits Oyes entiers. 

Le Brochet vit tres long-temps. Nousen Age, 
avons une preuve dans celuy que l’Einpereur 
Frederic II. fit jetter dans un étañg avec un 
anneau d'airain qu'on luyavoit attaché , & où 
il yavoit l'infeription fuivante: 

Sp GMEIVOS PJ US TAUTH AÏUAVN Tay rree]Gr 
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 ereTeSis da me uocundv Gedreins L. as 
ogicus êv mis duéea TÈ oxTofrir. 

Je fuis le poïffon qui à été jerté le premier 
dans cet étang par les mains de l'Empereur 
‘Frederic I I. le cinquiéme jour d'Oobre. On 
affure que ce Brochet véeut dans cet étang 
_deux cents foixante & deax arcs , & qu'on 
l'y retrouva äû bout de ce téinps avec le mé- 
me anneau. | 
Le Brochet , & principalement celuy de 
riviere , eft d'un gout fi delicieux , qu'onle 
fert fur les meilleures tables comme un mets . 
exquis. Quoi qu'en difent quelques Auteurs an- 
ciens dont nous avons déja parlé , il peut pafler 
pour un bon‘liment , & il fe digere aifément ; 
la raïfon eneft que fa chair eft friable , peu 
compacte , peu reflerrée en fes parties , & peu 
chargée d’humeurs vifqueufes & groflieres. offctess 

_ On trouve dans la tête du Brochet de pe- delarète 

tices Pierres , où des Ofelets qui font eftimez du Bro- 
propres pour hâter l'accouchement , pour La, 
| ‘As le fang , pour faire venir les mois aux Dofe, 
femmes, pour exciter l'urine, pour chafler la 
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Graife. 


Fiel, 
Vertys, 


Cœur, 
Vertus. 


Etimo- 


logie, 


Choix. 


Bons ef. 
fcts, 
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pierte du rein & de la veffie, & pour l'épi- 
lcpfie. On en peut donner depuis vingt-cinq® 
grains jufqu’à une dragme. | 4 

La Graifle du Brochet eft refolutive, adou-. 
ciflante , & propre pour les catarres & les rhu=. 
matifmes. | - ÿ * à 

Son Fiel pafle pour guerir les fievres inter-\ 
mittentes , étant pris au commencement de” 
Paccés. La dofe eft de fept ou huit gouttes. 
dans ure liqueur appropriée. Ondit auffi que, 
fon cœur produit le même effet. 

Le Brochert en Latin, Lucius, à AUxos, Lupus, 
Loup, parce que, comme il dépeuple les lacs. 
& les étangs de poiflons , ila été furnomme: 
Loup des eaux, Il eft encore appellé par la 
même taïi{on, Tyrannus aquarum. 4 

D'autres tirent l’étimologie de Lucius à lus 
cendo, ou parce que les yeux de ce poiffon… 
approchent de la couleur de l'or , & font. 
vifs & lumineux , ou bien parce que quand 
il a été defleché, il luit la nuit comme un 
Phofphore. “à 

CHAPITRE XX XWHIIT_ 2 

{ 

De la Carpe. ‘4 
| À Carpe doit ètre choïfie groffe ,M 
gtafle , bien nourrie ; qui ne foit! 
point trop jeune, & qui aït été prife 
dans les rivieres , preferablement à cellew 
ui habite dans les étangs. Pr 74 

Elle eft facile à digerer ; elle nourrit 
mediocrement ; & elle produit un aflezi 
bon aliment. 


a US 


De la Carpe. 369 

Quelques Auteurs prétendent que fa Mauvais 
chair contient beaucoup de füucs lents , “5: 
 vifqueux & grofliers ; cependant on 
l'employe tres communement , & l’on 
n'en voit guéres de mauvais effets. 

Elle contient beaucoup d'huile , de Princi: 

| < pes. 

phleome , & de fel volatile. 

Elle convient en tout temps , à toute Le tems, 


Ÿ ; Âge, & 
forte d âge & à toute forte de tempe- Je A4 
xament. pera- 

ÿ ment, 


REMAR QUES. 
; I A Carpe eft un poiflon d’eau douce trop 


connu pour en faire icy la defcription. H 

fe rencontre dansies rivieres, dansles étangs, 
& dans les marais:il n’habite point dans la mer 
comme le rapporte Pline, 1. 9.c. 16. Quand 
il eft dans un endroit où il trouve abondam- 
ment de quoy manger , il croît à une oran 
deur confiderable, Quelques Auteurs rappor- 
tent qu'onen avoir. vu dans de certains lacs qui 
avoient jufques à deux pieds de long, Il multi 
plie beaucoup , & il fe trouve prefque par-tout 
en grande quantité. Il fe nourrit d'herbe, de: 
bouë &de limon; & c’efi peut-être ce qui a fait 
dire à quelques perfonnes qu’il produifoic un. 
mauvais aliment. Il vit #ort long-temps ; on 
en tire la preuve de ces grandes & grofles 
Carpes qui font aflez fouvent dans les foffez 
des Villes , & qu’on y garde par rareté. Gef- 
nere dit avoir connu un homme tres disne de: 
| foy , lequel avoimaffuré en avoir vü une qui 
avoit cent ans. 

Rondeleturapporte que les Carpes fe peuvent , 


Q_v 


[6 
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quelquefois produire d’elles-mêmes , appa- | 
remiment par une fimple corruption de quel- 
ue matiere ; & il affure pour prouver fon 
. dentiment , qu’il à vû des Carpes dans des 
creux de montagnes remplis uniquement d’eau 
de pluye. Cependant , n’en déplaile à cet Au- 
teur , il eft impofñible que ce poiflon, auffi- | 
bien que tous les autres, puifle être produit ‘ 
de la maniere qu'il l'entend , & qu’il prenne 
naiflance dans un lieu fans qu’une Carpe mâle 
& une femelle la Iuy ayent donnée. Pour ce 
qui eft du fair qu’il rapporte, je ne me don 
nerai point la peine de l'expliquer , étant en 
droit de foupçonner s’il eft aufh veritable qu’il 
nous le veut ‘ape croire. à 
La chair de la Carpe étant naturellemene 
affez molle , & chargée d’humidicez phlegma- 
tiques, ce poiflon ne doit point être choifi 
fi jeune , parce qu'à mefure qu’il avance en 
âge , fes humiditez trop abondantes fe diffi- 
pent par la fermentation de fes humeurs , & 
fa chair devient plus ferme , d’un meilleur 
goût , & plus falutaire. Auf eftime t-on 
xauçoup ces grofles & belles Carpes qui 
font aflez vieilles , & d’une couleur jaunâtre. 
On fait encore plus de cas de la Carpe mâle- . 
que de la femelle, parceque fa chair eft plus 
ferme, & d’un meilleur goût. Enfin le temps 
de l’anrée où l’on prétend queles Carpes font 
plus excellentes ,eft dans les inois de Mars, 
de May & de Juin, 
© de la On trouve dans la rête de la Carpe un Os 
5 53 la pierreux, qui eft eftimé propre pour poufler 
re par les urines , pour atrenuer la pierre du rein 
& de la veflie, pour ærrêtef les cours de ven- 
tre , & pour abloxber les humeurs âeres & 
acides. < | 


4 


De la Carpe. : 371 
Le Fiel de la Carpe éclaircit la vüë. 
La Tête de la Carpe eft la partie de toutes 
. a meilleure , principalement à caufe de Ja lan- 
gue qui eft d’un gout tres delicat. 


Fiel. | 
Vertus. 


La Carpe en Latin, Cyprinus , à Cypride , Etimo- 


hoc eff à Veneres parce que ce poiflon , fui- 
vant letémoignage d'Arittote, engendre fix fois 
en une année. Athenœus le nomme Aëmdlwror, 
&md rüv Aatmdld", à fqusmmis, parce qu'il eft 
entourré d’un grand nombre d'écaiiles gran- 
. des , larges & dures, par le fecours defquelles 
il eft à l'abry des injures externes. 

La Braimé eft un poiffon qui reffemble beau- 
coup à la Carpe en plufeurs chofes. Elle vit 
dans les mêmes lieux , des mêmes aliments, & 
aufh long-temps qu’elle, & fa chair produit 
à peu prés les mêmes effers. La Braime a enco- 
te affez de rapport avec la Carpe par fa figure 


exterieure, excepté qu'elle eft plus applatie 


& plus large: c’eft pourquoy elle eft appellée 
en Latin, Cyprinus latus. Elle a une chair mol- 
le, tendre, &elle eft plus eftimée pour fon bon 
goût que la Carpe. La plüpart des Auteurs 
qui en ont parlé , difent qu’elle contient des 
_ fucs groffiers & excremenritiels , & qu’elle eft 
plus agreable au goût que faluraire. Cepen- 
dant nous ne remarquons pas qu'elle produile 
beaucoup de mauvais effets. : 
Il y a encore un autre poiflon qui a affez 


de reffemblance avec la Carpe ; il fe nomme f 


logie, 


Braime. 


Vendoï- 


communement Vendoife, Il differe de la Carpe : 


en ce qu’il eft blanchätre , & plus applati qu’el- 
le : fa chair eft auffi d’un meilleur goût , & 
elle produit les mêmes effets. Ainfi nous n’en 
ferons point un Chapitre particulier. . Ce poif- 
fon n'eft pas fi commun que la Carpe. 


Qt} 


Efpeces, 
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CHAPITRE XXXIX, . 
Das Perche. | 


TL y a deux efpeces de Perche, une: 

de rivicre , & l’autre de mer. Celle: 
de mer appelléeen Latin Perca marina, 
cft d’une couleur rouge brune, ou noi- 


_râtre. Elle eft plus petite que céêlle de: 


_pides. 


riviere. On la trouve proche des -o- 
chers où elle fe nourrit de petits poif- 
fons. Elle à une chair dure, coriaffe ;: 
vifqueufe , difficile à digerer, & d’un: 
mauvais goût , fuivant le rapport de 
de Rondeler. On ne s’en fert point pat= 
mi les aliments; ainfi nous n’en parle 
tons plus dans ce Chapitre. Pour la 
Perche de riviere , elle fe divife en 
deux autres. efpeces ; en grande, & en: 
petite, qui font toures les deux excellentes. 


à manger. Elles doivent être choifies. 


graffes., bien nourries , d’un âge moyen, 
d'une chair tendre ; ferme , &agreas | 
ble au goût , & qui ayent été prifes … 
dans des rivieres nettes, claires , & lim= 
La Perche nourrit beaucoup , pro 
duit un bon fuc, & fe digere facile- 
ment. 


8 De la Perche. 6 | 
| On'prétend qué quand elle ef trop Mauvais 
grafle & trop vieille ; elle eft d’un mau- Mr: 
vais goût , & difficileà digerer. On dit 
auf [2 même chofe de celle qui habite 


. Jes marais, & les lieux bourbeux & fan 


eux. 
… Elle contient beaucoup d'huile , & de Ptinci: | 
fel volatile. ca 
Elle convient à route forte d'âge ; à Le tems; 
toute forte de temperament , & en tou, | #8 > $ 
temps ; moins cependant dans les mois pera- 
de Mars & d'Avril , où l’on aflure "°%* 
qu'elle fait fes œufs, & où par confe- 
quent. elle n'eft pas à beaucoup prés fi 


 delicicu{e. 


REMARQUES, 


: A Perche eft un poiffon qui nage avec 
4 b 


eaucoup de facilité & de vitefle ,aufli- 
Bien. que le Brochet. Il eft armé exterieu- 
rement de certaires arêtes: pointuës & per çan— 
tes, dont la pique eft fort dangereufe ; &. 
difficile à guerir. C'eft avec ces pointes qu’il 
fe défend contre des poiflons plus grands & 
plus forts que luy. Quand'il voit venir le 
Brochet , il fe herifle:, & de cette maniere il 


. J'émpêche d'approcher. H eft cruel & vo= 


race, & il ne mange pas feulement les au 
tres poiflons , mais encore ceux de fon efpece, 
Si l'on fouhaite voir une defcription plus: 
érenduë de la grande & de la petite Perche ;. 


n'y a qu'à lirece qu'en a écrit Jonfton dans: 


Li ARS | | 
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fon Hiftoire naturelle des poiflons ; c.…r. & 2: 
‘pag. 107. & ‘108. 
Aufonius met fa Perche au nombre des 

poiflons d’un goût exquis. On peut dire en 
general qu’elle contient peu d’humeurs grof- 
fieres, & qu’elle produit beaucoup de bons 
effets, & peu de mauvais : la raifon en eft 
qu'elle habite ordinairement , & même plus 
volontiers dans les eaux pures, limpides, & 
qui coulent avec rapidité, que dans celles 
qui font bourbeufes , & qui coulent lente- 
ment. De plus, elle vit de bons aliments, 
& elle s'agite fortement ; ce qui contribue en 
core à rendre fa chair plus delicieufe & plus 
falutaire. Elle nourrit beaucoup , &elle pro- 
duit un bon aliment , parce qu’elle contient 
beaucoup de parties balfamiques , & des fucs 
fort épurez, comme nous venons de le faire 
voir. Elle fe digere encore facilement quand 
elle eft dans un âge moyen, parce que pour lors 
fa chair eft d’une confiftance medioere. Quand 
au contraire elle eft trop jeune ou trop vieil- 
le, fa chair eft molle & vifqueufe, ou bien 
dure & coriaffe. | 

Pierres On trouve dans la tête de la Perche beau- 

de larête coup de petites Pierres qui font aperitives, & 

de la Per- propres à abforber les aigres. Ou s’en fert 

che Dour la pierre & pour la gravelle. Elles font 
encore employées exterieuremeut pour Îles ul 
ceres des Gencives. 

Etimolo- La Perche en Latin, Perca, à miexoc, n3- 


LA 


gie. .  ger, noir, parce qu'elle eft marquetée de plu 
fieurs taches noïres ; ou bien à parcendo, quia” 


minimè parcit , parce qu'elle eft fort cruelle 
& fort vorace. En effet , quand elle eft en 
colere , elle blefle fortement les autres vas 
ons avec les aiguillons qu'elle porte fur le 


Du Barbor. 37$ 
dos. On dit auffi que quandelle a été jetrée | 
dans un vivier , elle eft fi funefte aux autres 
poiflons par ces mêmes aiguillons , qu’elle les 
+ fait prefque tous mourir. 


PAR PITRE XT. 
: Du Buarbot.. » 
L doit être choif gros, gras , aflez choix, 
vieux , d'une chair tendre & delica- 
te, & qui ait été pris dans une eau pure 


& limpide. + 
Il fournit un bon fuc ; il nourrit me- nom ef 
diocrement; & il fe digercaifément, fes. 


Sa chair ne produit de mauvais effets Mauvais 
‘qu'autant qu'on en ufe immoderément. °°° 
Pour fes œufs, on ne doit point s'en 
 fervir. On doit même recommander 
aux Cuifiniers d’avoir bien foin de les 
Ôter quand ils tirent les entrailles de ce 
poiflon , & de ne les lailer point cuire 
avec luy, ; car ils excirent de grandes 
douleurs dans l’eftomac, & ils purgent 
violemment par haut & par bas. Gef- 
nere en cite quelques exemples notables, 
 L. 4 de aquatilibus. 
Le Barbot contient beaucoup d'huile, a à 


de fel volatile, & de phlegme. 5 
' | cter 
Il convient en Eté, à route forte d'ä- rs ee 
ge & de temperament. Not 
AÉET pera- 


nent, 


LA 


REMARQUES, 


# | 
É Barbot eft un poiffon qui habite o#: 
dinairement dans les rivieres, & quelque= 

* fois dans les lacs. Il eft fort connu dans les: 

:poiflonneries. On en voit de differentes gran- 

deurs. Ik pefe pour l'ordinaire deux ou trois 

livres ; maisil yen a qui en pefent jufqu’a. 

fept , & huit, fuivant le rapport de Salvianus. 

1 fe nourrit d'algues , d'infectes , & de poif- 

fons ; il mange même ceux de fon efpece. Il 

ne peut fupporter le froid : c’eft pourquoy il 

__. €ften hyver moins gras & moins agreable au 

Barbillô, coût qu'en Eté. Quand il eft encore jeune il 

LA eft appellé Barbillon ; mais quand. il ef 

" plusavancé enâge il. fe nomme Barbot ,. ou 
Barbue. 

Le Barbot 4 une chair blanche ,& agrea- 
ble au goût. Il doit être choïifi aflez vieux, 
parce qu'étant naturellement d’une chair mol- 
le, & chargée d’humiditez phlegmatiques, 
plus il avance en âge, & plus. ces humiditez 
fe diffipent : ce qui le rend enfuite plus fer- 
me, & d’un goût plus exquis. La chair de 
ce poiflon fe digere aifément , parce qu'elle 
eft peu compacte & reflerrée en fes parties. 
Elle produit aufli un bon aliment , parce que 
fes fucs font fort temperez à caufe de lu- 
pion & de la proportion convenable de leurs 
principes huileux & falins. 

Etimo- Le Barbot en Latin, Bawbus , acutaceis illis 

logic. cirris, qui barba in modum ex utrogue hujus 

pifcis labro dependent, parce qu'il a quelques 
brins de poil à chaque côté defes levres , qui 
font une efpece de barbe.. 
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CHA DEET RE XLE 
De l'Anguille. 
® L y en a de deux efpeces ;une gran- tfpecesk 
de , & l’autre petite. Elles doivent choix. 
être choifies l’une & l’autre tendres; 
. grafles, bien nourries, & qui ayent été 
priles dans des rivieres pures & nettes. 

Leur chair nourrit beaucoup, & eff Bons & 
d'un bon goût. On la fale quelquefois fesse 
pour la garder , & elle eft en cer état 

lus falutaire qu'en tout autre. 
. Elle produit un fuc vifqueux 87 épais ; Mauvaig 
. elle fe digere avec peine ; elle sxcite des on 
vents; elle eff contraire à ceux qui font 
attaquez de la goute ou de la pierre , & 
qui ont un mauvais cftomac. On pré- 
tend aufi qu'elle empêche l'écoulement 
de l'humeur menftruale aux femmes. 
Hypocrate , L. de intern. aff. en défend: 
l'ufage à ceux qui font maïîgres & at- 
tenuez , & qui font fujets au mal de 
ratte. Enfin quelques perfonnes ne man- 
gent point la tête de l’Anguille , parce: 
qu'ils s’imaginent qu’elle eft pernicieufe: 
pour la fanté. +: 

L'Anguille contient beaucoup d'huile, princts 
de fel volatile, & de phlegme vifqueux 5 
& grofher. | 


CE 


âge, & 
lé tem. 
pera- 
ment, 
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Elle convient en tout temps , AUX Jetis 


nes gens d'un temperament chaud & bi- 
lieux qui abondent en humeurs âcres 
& tenues , poutveu neanmoins qu'ils 


ayent un bon eftomac, & qu’ils en ufent 


moderément, 
REMARQUÉS. 
T ‘Anguille eft un poiffon d’eau douce affez 
connu. Il fe trouve quelquefois dans la: 
mer ; ce n'elt pourtant pas qu'il y prenne 
naïflance ; mais parce qu'il va aflez fouvént 
des rivieres dans la mer, & de la mer dans 
les rivieres. H aime à habiter dans une eau 
pure & limpide. On aflure qu’il devient 
ihaigre , décharné , & qu'il peritenfiy 
quand il eft dans une eau bourbeufe. 11 luy 
faut même une affez grande quantité d’eau; 


car fans cela il mourroit | comme il arrive. 


auffi à la plüpart des autres poiffons. On die 
qu'il ne peut fouffrir une grande alteration, & 
que quand on le transfere en Eté dans une eau 
beaucoup plus froide que celle“otil étroit au- 


_paravant ;ileft bienstôr fuffoqué. Cependant 


on prérendqu'ilpeut vivre hors de l’eau jufqu’à 
éinq ou fix jours, pourveu que Îe vent de Sep 
tentrion fouffle pour lors. Il fenourrit dé raci- 
nes , d'herbes, & de tout €e qu’il trouve aw 
fond des rivicres. Athenæus rapporte qu’il 
avoit vü des Anguilles dans un certain pays 
qui étoient tellement apprivoifées , que quand 
on leur prefentoit quelque chofe à manger , 
elles le venoient' prendre dans la main des per- 
fonnes mêmes. Ce poiffon vit ordinairement 
fept où huit ans. Ariftore afluie qu'en difle- 


eg tn V 


LA 
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qüant les Anguilles , on n’y remarqne aucune 
différence de {exe ; qu’elles n’ont ni femence , 
ni œufs , ni matrice , ni conduits feminaires, 8 
qu'ellès ne s’accouplent point ; de forte qu’il 
prétend que leur géneration né vient que d’une 
cortuption qui s’eft faite dans le limon, Pline 
fait un autre fiftème pour l'expliquer. Il dit 
que quand les Anguilles fe frottent contre 
les rochers, les raélures qui tombent dé leurs 
corps, s’animent dans Ja füité, & donnéng la vie 
à une infinité de petites Angüilles.É’une ni l’au- 
| tre explication de la generation des Anguil- 
les ne me paroiflent pas faciles à concevoir. 
Je fuis même perfuadé que fi ces deux illu- 
ftres Auteurs étoient aétuellement vivants , 
& que l’anatomie nouvelle leur fût connué, 
ils fe garderoient bien d'avancer des chofes 
auffi peu vrai-femblables. 

L'Anguille eft d’un manger agréable , ce 
qui fait qu’elle eft icy fort enufage. Sa chair 
cit tendre , molle & nourriflante, parce qu’el= 
le contient beaucoup de parties huileufes & 
balfamiques. Elle ex contient auffi beaucoup de 
lentes , de vifqueufes & groffieres, qui rendent 
cette même chair difficile à digerer , & propre 
à produire plufieurs mauvais effets que nous 
avons marquez. Cependant l’Anguñlle qui a 
été falée pour lægarder, ne produit pas tant 
tous ces mauvais effets , parce qu'une partie 
de fon phlegme vifqueux & grofher s'eft dif- 
fipée , & l’autréa été attenuée & divifée parlé 
fel. 

On mange les Anguilles ou rôties , ou bouil= 
lies. Celles qui ont été rôties me paroiflent 
plus falurairesque les autres ; la raifon en eft 
qu'on les prive davantage de leur phlegme vif- 
queux par cette maniere de les preparer ,que 


— 


@raifle 
d'An- 
guille. 


Peau. 
Mucila- 


ge. À 


Ætimo- 
dogic, 


_ 


/ 
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par l’autre. On doit auffi les afaifonner beatra 


Coup , & boire de bon vin par deffus pour ais 


deràla coftion de ce phlegme dans l’eftomac. 
La graifle de l’Anguille eft eftimée propre 
pour Oter les taches de la petite verolé, pour 
guerir les hemorroïdes , & pour faire croi- 
tre les cheveux. On la met aufii dans l'oreille: 
pour la furdité. 1 
On fait un Mucilage avec la peau de l’An- 
guille , en la mettant tremper & bouillir dans 
de l'edt. Ce Mucilage appliqué fur les tu- 
meurs, les amollit &les refout, Il eft propre 
pour les hernies. | 
L'Anguille en Latin , Anguilla, ab Ange , 
Serpent , parce que ce poiflon eft fait comme: 
un Serpent, & même il pourroit êrre appelle 
Serpent d’eau. sit FT 


CHAPITRE XLIE 
De la Tanche. 


Ï L y a deux efpeces de Tanches', une 
de mer , appellée en Latin, Æ4erula, 
Jen Tinca marina : on ne s’en fert point 
parmi les aliments ; l’autre d’eau douce, 
& fort connue dans les poiffonneries. 
Il s'en trouve de differentes groffeurs. 
On en voit de grofles comme des Car- 
pes , qui renferment dans leurs têtes deux 
petites pierres employées en Medecine 
pour amortit les acides , pour arrêter les. 
cours de ventre, pour fortifier l'eflomac, 


pour pouffer par lesurines , & pour chaf= 


De la Tanche. 38€ | 
fer la pierre du rein & de la veflie, La Choix, 
Tanche doit être choifietendre ,grafle, 

& bien nourrie. Elle eft aufli d’une 
faveur plus ou moins agreable , fuivant 
qu'elle habite dans une eau plus ou moins 
claire & limpide. 

La Tanche nouttit medioctement. ne cf. 
Elle eft eftimée propre ; étant appliquée En 
au poignet, ou à la plante des pieds, 
pour calmer l’ardeur de la fievre, & pour 
faire {ortir le venin au dehots. On la 
met auffi {ur la tête pour adoucir les dou- 
leurs de cette partie. Enfin on l'appli- 
que fur le nombril pour la jaunifle. On 
employe le Fiel de la Tanche pour les 
maladies des oreilles. | 

L'ufage de la Tanche eft condamné A 
par plufieurs Medecins , à caufe d’un 
fuc vifqueux, groffier & excrementitiel 
qu'ils affurent qu'elle produit. On dit 
encore qu'elle caufe des fievres & des 
obftructions, Pour moy, je n’eftime pas 


_ ce poiflon tres falutaire 3 mais je 


ne le crois point pernicieux, puifque 
nous n'en remarquons point de mauvais 
effets. 

La Tanche contient beaucoup d'huile, ar 


“de fel volatile ; & de phlegme. 


Elle convient en tout temps, aux jeu- Le tas 


pes gens bilieux , qui ont un affez bon 1e tem. 


 peraméss 
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£timo- 
Jogie, 


eftomac ; pourveu neanmoins qu'ils en 
ufent moderément. 


REMARQUES. e 


L A Tanche eft un poiflonafez eftimé pous 
fon bon goût. Il habite plus volontiers 
dans jes eaux dormantes & bourbeufes , que 
dans celles qui font bien claires, & qui cou- 
lentavec rapidité, C’eft pourquey Mon le trou 
ve plus ordinairement dans les étangs , dans les 
Jacs & dans les marais , que dans les rivieres, 
II {e rencontre neanmoins quelquefois dans ces 
dernieres, mais principalement dans les en- 
droits où elles font pleines de bouë & de li- 
mon dont il fe nourrit ; & c’eft ce qui fait que 
fon ufage eft condamné par plufieurs Auteurs, 
Il eft appellé en Latin par quelques-uns , Pi/cis 
2gnobilts , vilis, y pauperiorum cibus; & Au- 
fonius le nomme Yw/gi folatium; ce qui mar- 
quede peu de cas qu'onenfaifoit parmi les An- 
ciens. Il eft aujourd’huy dansun fort grand 
ufage ; & l'experience nous fait cennoître que 
quoiqu'il fe nourrifle d'aliments fales & bour- 
beux , ilne laïiffe pas d’être d’une faveur aflez 
agreable, & il ne produit pas plus de mauvais 
effets que la Carpe, & plufieurs autres poiflons 
de la même nature. 

La Tanche fe trouve prefque par-tout. Il 
y à une fi grande liaifon entr’elle & le Bro- 
cher ,à ceque quelques Auteurs rapportent, 


que quoique ce dernier ravage & mange touf 


ce qu'il trouye , il fait pourtant grace à la 
Tanche , comme à {on amie, 

La Tanche en Latin, Tinca, quafi tinéfa, 
En efferelle a une couleur qui eft affezdifferens 
te de celle de la plupart des autres poiflons, 


Ce. 


De la Truite, 395 | 
CHAPITRE XLIIIL 


De la Truite. 


A 
= 


TL y 2 pluñeurs efpeces de Truites Efpeces 
qui different par le lieu où elles ha- 
bitent ; par leur couleur & par leur gran- 
deur. Les unes fe trouvent RE les rivie- 
- res profondes & rapides, les autres dans 
les ta Les unes ont une couleut noirà- 
tre, les autres font rougeâtres, ou plûtôe 
| d'une couleur dorée; ce qui fait qu'elles 
font apellées en Latin, Aurate. Enfin il y 
en a une autre efpece plus grande que les 
autres , appellée Truite fiumonée, parce 
qu'ellea beaucoup de reffemblance’ avec 
le Saumon, par la figure de fes parties 
externes & internes. Elle n’eft pas tout- 
 à-fait fi grande que le Saumon, & elle 
eft plus eftimée pour fon goût exquis que 
les autres efpeces de Truires. Ces der- 
nieres ont auffi beaucoup de rapport avec. 
le Saumon en plufeurs chofes ; mais elles 
n'en Ont pas tant que la Truite faumo- 
néc. Les Truites doivent être choifies Choix; 
graffes , bien nourries, d'une chair rou- 
\gearre, ferme, friable, favourcufe, cxemp- 
me de vifcofté. Elles doivent aufli avoir 
été prifes dans une eau claire, pure & 


dimpide. 
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ARS Elles fourniffent un bon fuc; elles fe 
"+ digerent facilement ; & elles augmen- 

tent l’humeut feminale. Done 
Mauvais Elles fe gâtent & fe corrompent ai- 
"Ue  fêment ; c'eft pourquoy elles ne doivent | 

être gardées au fortir de l'eau que le’ 
| moins qu'il fe pourra. OT ET 
Prini- Elles contiennent beaucoup d'huiles, 
PS qe fel volatile, & de phleogme. L 
ere Elles conviennent en Eté, à toute 
letem- forte d'age & de temperament. 


pera- 


nent, - 
REMARQUES. 


ie Truite eft un poiffon d’un goût excel- 

lent. On le fert fur les tables les meilleu- 
res & les plus delicates. Il eft couvert de pe- 
tites écailles marquetées pour l’ordinaire de 
taches rouges , comme on le peut voir par ce 
vers : 


Purpureifque falar flellatis tergora guttis. 


: Ce poiffonnage avec beaucoup d'agiliré & de 
vitefle. On prétend que quand il entend le 

tonnerre , il en eft tellement épouvanté qu'il 

demeure comme immobile. Il mange des vers, 
de l’écume de riviere, des"limaçons, & d'au 
tres infectes. 11 {e nourritaufhi à petics poif= 
{ons ,& il les pourfuit avec tant de force & 
d’avidité du fond de l’eau jufqu’à la furface, 
qu'il fe jetre quelquefois dans de petits ba- 

teaux qu'il rencontre à fon paffage. | 

La Truite , outre qu’elle eft agreable au 
goût , comme nous l'avons déja remarqué, | 
| . produir 


ne. 


s . . 
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produit un bon fuc , & plufieurs autres 
»<ffcts femblables ; la raifon en eft qu’elle 
 eft prefque toujours en mouvement » qu'el- 
Je vit de bons aliments , & qu'elle habite or_ 
dirairemert dans des eaux claires & limpi- 
des : ,ce qui fait que fa chair eft peu chargée 
* d’humeurs grofferes & vifqueufes , qu'elle 
.eft friable , & facile à digerer. Cependant.cetre 
_même chair fe gate & {e corrompt tres aifé- 
ment , parce qu'étant peu refflerrée en fes par- 
-…ties , elle cede facilement à l'effort de l'air 
qui y excite une fermentation, & qui détruit 
en peu de temps le premier arrangement de 
fes parties. : 
La Truite eft en Eté plus delicieufe qu’en 
toute autre faifon; mais en Hyver elle perd 
prefque tout fon bon goût. On l'accommo- 
de & on la cuit de plufieurs manietes dife- 
xentes , on Ja fait ou bouillir, ou frire ; OÙ 
tôtir., On la met aufli en pâte , où elle eft 
_ excellente. Quelques-uns la falent pour Îa 
<conferver plus long-temps , & pour la tran{- 
porter d’un lieu dans un autre. | 
La Graïffe de la Truite eftadouciffante, refo- rail 
Jutive, propre pour les hemorroïdes » pour les de‘la 
autres maladies de FAnus, & pour les crevafles Truite: 
tdu fein. 2 
. La Truite en Latin, Trutta , à trudendo , Etime- 
cquafi Trufilis ; c'eft-à-dire qui repouffe avec logic. - 
Éotce » Parce qu'elle nage fouvent contre le 
£ourant de l'eau , & qu'elle repoufle les va 
gues avec une force incroyable. WT 
… dl y a une autre efpece de Truite peu diffe- Autre ef. 
rente de celles dont nous avons parlé. Elle fe pece de 
nomme en Latin, Thymallus, à thym odore , TEUitCe 
parce qu’elle a une Le dethym.: Sachair. 


gt dclicicufe ,'facile à digerer, d'un boa 
| Ne ds ie 


à Ms 


il 
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fuc, & fi faluraire , qu'en quelques endroit 
onen permet l'ufage aux malades. Elle a aflezw 
de reflemblance par fa figure aux Truites or-4 
. dinaires. Elle habite comme elles dans des caux 
pures &nertes. Elle vit des mêmes aliments ; &# 
‘on l’eftime davantage en quelques païs pour fon 
bon goût, que les autrese{peces de Truites. Sat 
graille eft propre pour les taches de la petiteu 
verole , pour la furdité , pour les bruifles 
ments d'oreille, pour les taches & les cata= 


-jaétes des ÿeux. | 
CHAPITRE XLIV.US 

De la Barbotte. À 

Choix, E Poiffon doit être choifi bien | 
; nourti, d'une chair tendre, deli- 

eate , & agreable au gout. 4 

Î 


ponsef. Il nourrit mediocrement, & il fe di-' 
fets. ff. (6 % | 
gere aflez aifément. 


: 


Mauvais  Ila une chair uh peu molle, & vil 
spots. queue. Ses œufs, aufli-bien que ceux! 

du Barbot , ne font point bons à man- 

ger : car ils purgent par haut sv 
princ.  Ilcontient beaucoup d'huile , de phle-t 
pes ome , & de fel volatile, ‘4 
Letems, Il convient en tout temps , aux jeunes 
l'âge, & gens d'un temperamenc chaud & bi- 


pera- Lieux. 


PCR 


+ credit). 


\ Pre si 


De la Barbotée. 3 


| REMARQUES. 
L À Barbotte eft un petit poiflon derivie. 


re fort connu dans les poiflonneries. I] 
it de bouë & d’écume. “Plufieurs perfonnes. 
d’un goût fin & delicat ne l’eftiment pas beau 
<oup, parce qu'ils prétendent qu’il conferve 
Ja faveur des ordures dont il s'eft nourri. 


A 


Son Foye eft agreable au goÿe , & fort grand 
par rapport àla grandeur du ue. x de fon corps. 
uelques Auteurs aflurent qu'il r'y a que 
cette partie de .ce poiflonqui fournifle un bon 
aliment. 
La Barbotte eft ainfi appellée , parce qu'elle 


“barbotte dans l’eau trouble. Etime- 
logie. 


CHAPITRE X L V. 
Da Goujon. 


J L y a deux efpeces de Goujon , l’un 

de mer, & l’autre de riviere, Celuy Efpeces. 
de mer fe divife encore en deux autres 
cfpeces , dont l’une eft blagche , & l’au- 
trenoire. Elles font toutes deux de bon 
goût: la blanche cependant l'eiuporte par 

deflus la noire. Le Goujon de mer & celui 

de riviere doivent être choifis bien nour- cho:x. 
ris, & qui ayenc été pris dans une eau 

claire & limpide. ; 

Le. Goujon nourrit mediocrement ; il rons ef 
produit un bon fuc, il fe digerc fa. 5. 
Cilement , & il excire l'urine, 9? 

, | 


. 


sé 
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ficurs Auteurs affurent que fon ufage peut # 
être permis aux perfonnes convalef= … 

771 #eehtes. 4 
MA AT ne produit de mauvais effets qu'au-w 
Se tant qu'on en ufe immoderément. P 
Prin. Il contient beaucoup d’huile & de {cl 
Ré. volatile. û 
Letems, Il conviet en tout temps ; à toute 


]'i » : 

Pages & forte d'âge & de temperament, 
pera- 1 
rent, REMARQUES. 


E Goujon de mer , quoique d’un bon goût. 
& d’un fuc louable, eft cependant peu &nw 

,ufage. Pour celuy de riviere , il eft fort connu 

dans les poiflonneries, &il y eft même à vile 
prix. Ileft long & gros comme le pouce, 
& couvert de petites écailles. 11 fe trouve dans 
les lacs & dans les rivieres. 11 habite principa=" 
lement vers le fond , dans la boue : c’eft pour- a 
quoy il eft appellé en Latin par quelques Au= 
teurs Fundulus. 11 fe nourrit d'algue, de mouf= 
fe, & de petites fanfues qu'il trouve dans les 
lacs. On dir auffi qu’il mange les cadavre 
des hommes &: ont été noyez : ce qui fait 
qu'il eft encore appellé par quelques-uns 
évSewmmpares ; Antropofage. 

__ La chair de Goujon eft molle, peu reffer: 
rée enfes parties, & peu chargée d'humeur 
vifqueufes & groflieres : c’eft pourquoy ce poif 
fon eft facile à digerer, & d’une faveur à 
greable. | 

Œtimo- Le Goujon en Latin, Gobius, à xPiès 
- loge. qui fignifie la même chofs, 


_ 
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CHAPITRE XLVI. 
De l'Eperlan. 


O N doit choifir l’Eperlan beau, fui- Choix, 
fant, de couleur de perle , d’une 
chair molle, tendre, delicate, fucculente, 
S& fentant la violette. 

L'Eperlan nourrit mediocrement ; Bons ef. 
il fe digere facilement ; il eft eftimé ape- Go 
ritif, & propre pour la pierre & pour 
la gravelle. LU 

On ne remarque point qu’il produife A 
‘de mauvais effets. ARS 
 H contient beaucoup d’huile, & de ES 
{el volatile. 

Il convient en tout témps , À toute Le tems, 


forte d'âge & de temperament. pe 
. pera- 
REMARQUES. FRET 


| Fa eft un petit poiffoz qui naît dans 
la mer , & qui monte dans les rivieres où 
on le pêche. II fe trouve en grande quantité 
dans la riviere de Seine vers Roüen. On af- 
fure qu’il eft plus abondant & d’un meilleur 
goût vers la fin de l'Eté, on au cominence- 
nt: de l’Automne ; qu’en tout autre temps 

de l’année. On nous l’apporte ordinairement 
Jié fur de petits paniers plats. Ce poiffon eft 
long comme le doigt , & gros comme le pouce. 
fl vit de moucherons , de mouches , & d’infg= 


R iij 


Etimo- 
logie, 


Efpeces, 


Choix, 


Bons ef 
ets. 


Mauvais 
ee 


US. 
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étes. Il reflemble beaucoup au Goujon par « 
fa figure & par fes vertus : fa chair eft nean- M 
moins plus delicieufe à caufe d’un goût de w 
violette qu’elle a. Ce qui vient apparemment deM 
ce que les principes de l’Eperlan font un peu | 

lus exalrez que ceux du Goujon , & plus À 
débaraffez de matieres grofñeres : c’eft pour 
quoyils produifent un fentiment plus delicat: | 
& plus fin fur l'organe du goût. "| 

L'Eperlan en Latin , Eperlanus ,à perla ,& 
perle, parce qu’il reffemble par fa couleur à 
une perle. On l'appelle auf Viola marina » 

à caufe de fon odeur de violette. f 


CHAPITREXEVIT. 
De la Lamproye. 


sn 


I L ya deux fortes de Lamptoye, fça- 
. voir , une de mer, & l’autre de ri- 
viere. Toutes les: deux font en ufagew 
‘parmi les aliments pour leur bon goût. 

Elles doivent être choifies tendres, de- 
licates , graffes, bien nourries ; & quim 
ayent été prifes dans des eaux vives, pu- 


res & limpides. 


et EE A 


É 
La Lamproye nouttit beaucoup ; ct 
Oo : 

eft émolliente, refolutive & adouciffan-# 
te. On en frotte le vifage & les mains) | 
de ceux qui ont la petite verole , pour j 
empêcher qu'il n'y refte des marques. M 
La chair de la Lamproye fe’ digere 


auomente l'humeur feminale. Sa graifle 


+ 
f 
: 
4 
î 
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difcilement. On prétend que fon ufage 
éft pernicieux aux perfonnes qui ont le 
genre nerveux foible, & qui font fu- 
…jettes à la goute & à hgeravelles 
Ce poiffon contient beaucoup d’huile, 
_ de fel volatile , & de phlegme. 
« Il convient principalement dans le 
Printemps , aux jeunes gens d'un rem- 
- perament chaud & bilieux , qui ontun 
Du eftomac , & dont les humeurs font 
tenues ; mais les vieillards, les phlegma- 
tiques, & ceux qui abondent en humeurs 
groflicres doivent s’en abftenir, ou em 
ü{er fobrement. 
CE 
WU REMARQUES. 
Da Lamproye eft un poiffon qui a la f= 
 gure d'une groffe Anguille. Il eft gras ;: 
& d’un goût exquis. Il étoit autrefois fort 
reftimé, & il l’eft même encore beaucoup ; car 
on le fert fur les meilleures tables. 11 habj- 
te les lieux pierreux , & il fe nourrit d’eau & 
de moufle. On dit qu'il ne virque deux ans ;: 
& que peu de temps aprés qu’il a mis au mon- 
de fes petits, il maigric infenfiblement , & il 
meurt. a 
. La Lamproye de mer eft du nombre de ces 


temps , & qui y- retournent enfuite. En effer, 
elle en fort ordinairement au commencement 
du Printemps, & elle entre dans les rivieres; 
où clle fair fes œufs ; enfuire elle rerouge 


Le tems, 
l'âge 


Princis 
pes. 


èc 
le tempe- 
taments’ 


Lam: 


poiflons qui quittent la mer pour quelque P'0ye 


de mer, 


sY 


de l'Anguille. 


teurs anciens reéommandent de noyer Îæ 
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ne en fon premier lieu avec fes petits danÿ. 
un certain temps marqué. 1 

Pour la Lamproye de riviere , elle demeure. 
dans fon lieu natal , c’eft-à-dire , dans l’eau 
douce , & on la trouve affez fouvent dans des. 
ruifleaux & en des fontaines , où l’eau de la: 
mer ne penetre point. Elle reflemble par fa. 
figure & par fon goût à la Lamproye de mer, 
& elle nef diffère que par fa grandeur. 

On a remarqué que les Lamproyes dans 
le Printemps étoient tendres , delicates 8cm 
d’un bon manger ; mais que dans tout autre: 
temps elles étoient dures, coriafles., & de peu 
de goût. La chair de ce poifloneft fort nour- M 
riflante , parce qu’elle contient beaucoup dem 
parties huileufes & balfamiques , propres 3 


i 
s'attacher aux parties folides, & à en reparer 
les pertes. Ælle* contient auffi des fucs lents ,M 
vifqueux & grofliers qui la rendent difficile 3 
digerer , & capable de produire les autres 
mauvais effets que nous avons marquez. Ce 
pendant on peut dire que la chair de la Lam 

roye eft encore plus aifec à digerer que celles 


On accommode la Lamproye de plufieurss 
manieres differentes. On la fait bouillir, ou 
rôtir , ou frire ; on la met en pâte ; on la fale# 
auffi , & on la fume pour 4 conferver plus 
long-temps , & pour la tranfporter plus ailé= 
ment d’un lieu en un autre. Quelques Au 


Lamproye dans le vin, & de l’ÿ laiffer jufqu'à 
ce qu'elle y foit morte, afin qu’elle ait le temp 
de dépofer une certaine maligniré qu'ils pre= 
tendent qu'elle ait. Je [uis perfuadé que le 
vin & les aromats conviennent fort bien pous 
l'affaifonnement de ce poiflon, non pas paës 
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#äpport à la précendue malignité, car je la | 
crois imaginaire; mais parce qu'ils fervent | 
à rendre la Lamproye plus facile à digerer, 
en dttenuant fes fucs lents & vifqueux. 

£a Lamproye en Latin, Lampetra, à lam-= Etimolos: 
bendis petris ; parce qu’elle leche & fuce les gics. 
pierres, les rochers , & la furface interieure 
des vaifleaux où elle a été mile.” 

Elle eft encore appellé Mwrana, à He» 
_ fluo, je coule, parce qu’elle nage ordinaire 
_ ment en grande eau. ; 


CHAPITRÉ XLVIIL 
Du Saumon. 


E Saumon doit être choifi bien Choix 
_ nourri , aflez gros , d'un âge moyen, 
d'une chair tendre , friable , rougeñtre, 
. & qui ait été pris dans une riviere pure 
& limpide. | 
Il nourrit beaucoup il fortifie ; il re- Boni eff: 
flaure ; il poufle par les urines’; il eft pe- ons 
étoral & refolurif. | | 
Il fe digere un peu difficilement ,. 8 Mauvais 
il pefe fur l’efomac , principalement se 
quand il eft trop vieux. da, 
Il contient beaucoup d'huile & de fel Edo 
volatile. ‘a 
Il convienten tout temps , à-toute for- Le temss 


% 


, A . l’â €; êg 
te d'âge & de temperament > POULVEU Je tem 
qu'on en ufe moderément.  ”: Lu 


Kv 


qu ? 
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| LL E Saumon eft un poiffon de mer d’un ferer 
! bon goût. Il eft couvert d’écailles affez: 
petites par rapport à ke grandeur de fon corps. 
Ces écaiiles font marqueiées de raches roufles. 
ou jaunes. Il croît beaucoup en longueur &;: 
‘en grofleur , différemment cependant fuivant: 
les eudroits où il habite. Sa groffeur ordiz 
naire eft de deux à crois pieds ; maison en trou. 
ve en quelques lieux qui en ont juiqu'à fix. 
Où en à vü aufh qui pefoient depuis vingt-. 
“quarre jufqu’à trente-fix livres. 
uelques Auteurs rapportent que ce poiflon: 
ne vit que d'eau trouble & bourbeufe : cepen-- 
dant plufieurs pêcheurs ont obfervé qu’il man-- 
geoit_de petits poiffons : on en a même trouvé 
“ uelquefoisdans fes inteftins,& il n’èft pas vrai 
femblable qu’un poiffon aufh grand & auff fort: 
que le Saumon, fe puiffe fubftenrer uniquement: 
d'eau trouble, D'ailleurs ,il n’auroit pas be=-. 
foin de quantité de dents comme celles qu’il: 
a, s’il pouvoit fe pafler d’aliments-folides. 
Quoique le Saumon foit un poiflon de mer. 
comme nous l'avons dit, on le trouve aufli: 
dans les rivieres , mais principalement dans: 
celles qui fe vont décharger immediatement: 
dans la mer. Il y mouteordinairement au com- 
mencement du Printemps. On a remarqué que: 
+ d’abord il engraifloit beaucoup dans l’eau dou-- 
ce , & que fa chair devenoit plus fuceulente,, 
& d’un merlleur goût qu’elle n’étoit aupara-- 
vant ; mais que quand il reftoit plus d’un an: * 
daus les rivieres., fa chair devenoit pâle,. 
feche, maigre , & d’üne faveur peu agreable. 
_ ‘-" €epdifon vit plufeurs années , &. on le peut. 
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xenis long-temps hors de l'eau fans qu'il ‘| 
. meure. 
RL On mange le) Saumon ou frais, ou falé: 
me frais eft d’un goût beaucoup meilleur que 
“le falé ; maisil {e corrompt aifément, Onle 
fale pour le garder plus long-temps, & pour 
» le tranfporteren diffcrents endroits. Le Sau- 
mon a une chait tendre , friable, & favoureufe ;: 
la raifon en eft que ce poiffon n’habite point 
dans des eaux bourbeufes, maïs dans des rivie- 
res claires & limpides, ou dans la mer ; qu’il: 
eft prefque toujours en mouvement, & qu’il 
vit de bons aliments. Cette même chair abon-- 
de en fels volatiles ,&en principes huileux &c: 
balfamiques ,qui la rendent propre à nourrir: 
beaucoup , à fortifier , & à produire plufeurs 
 dutreseffets femblables. Cependant on en doit’ 
“ ufer fobrement, parce qu’étant aflez grafle,, 
elle caufe quelquefois des naufées & des indi 
geftions. On doit auf choifir le Saumon 
d'un âge moyen ; & non point trop vieux ,: \ 
parce qu’ence dernier cas fa chair devient fe 
che, maflive , pefante fur l’eftomac , & difficile. 
àdigerer. ñ 
_ Le Saumonen Latin, S2/mo, à fale,fel, par- Erimios- 
_ ce qu’on le falè pour le garder ; oubien , à /#- logis 
* Jiendo, fauter , parce qu'il faute avec beau- 
coup de force & d’agilité , & qu'il avance 
prefque toujours contre le courant des ri 
viérés.n. : | Mes ELU x 
Il ya une autre efpece dé Saumon appellé Autre ef-- 
en Latin, Salmero , feu Salmerinus, à Salmome, PSE de 
Saumon, parce qu'ila beaucoup de refflem- EU 
blance avec le Saumon ordinaire en plufieurs  *7 
chofes. Ileft neanmoins plus petit que luy: 
H habite dans les rivières & dans les lacs, & 
on le trouve frequemment proche la ville de” 


R vi; 


1 


Choix, 4 
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Trente. Ce poiflon tient auffi un peu de Ta, 
Truite , & ila du moins aufi bon goût qu’ek 
le, & que le Saumon ordinaire. Sa chair eft: 
tendre, delicate , & friable. Elle n’eft poine 8 
vilqueufe ; mais elle eft au contraire fi facile 
à digerer, qu'en quelques endroits les Mede- 


/cins en permettent l’ufageaux malades. Cette 
. <haïr fe corrompt tres vite, fi on nela fale: « 


Elle produit à peu prés les mêmes effets que » 
celle du Saumon dont nous avons parlé en pre 
nier lieu. 

Plufieurs prétendent que ce poiflon n’eft! 


point du tout différent du Saumon ordinaire ,. 


&qu'il devient par la fuite auffi grand que 
luy. Cependant Jonfton en fait une-efpece dift 
ferente ; & l’on voit bien même par la defcripz. 
tion que cet Auteur nous domne dela figure 


de ce poiffon , qu’il y a quelque petite dife- w 


rence entre luy & le Saumon, D'ailleurs ,. 
Gefnere dit avoir confulté-un jour un péz. 
heur fort habile dans. fon métier , & honnête 
Pod > qui l’avoit affuré que ce poiflon ne: 
deviendroit jamais aufli grand que le Saw 
mon ordinaire, quand même on le laifferoie. 
plufieurs années däns une riviere. | 


CHAPITRE XLIX: 

Da Merlan.. R 

* E Merlan doit être choifi bien: ” 

nourri, d’une chair tendre, friable,. 

dé‘ leger: (7 ra 

Sa, chair nourrit mediocrement; elle. 

produit un bon fuc; elle eft legere fur: 
Leftomac , & facile à digerer.. 


\ 


N 
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_ Le Merlan eftun des poiflons que Mauvais! 
. fous connoiflons qui produife le moins nr 
de Mauvais effets. Il y a même des per 
fonnes qui én mangent avec excés, & 
qui ne s'en trouvent point incommodées;. 
c'eft pourquoy on peut permettre en toute 
feureté l’ufage de ce poiffon aux malades 
& aux convalefcents.. | 
Il contient beaucoup d’huile, & de fel Prin: 
| pes: 
volatile. | 


.… I convient en tout temps, à toute de ee 
» forte. d'âge & detemperament. Ie tempe. 


TAMCRt,., 


REMARQUES. 


$ [ E Merlan eft un poiffon de mer qui monz 
te. fouvent vers les rivages. Il eft forc. 

connu en France ; & quoiquil y foit tres 
commun , il ne laifle pas d’y être eftimé pour: 

. on bon goût , & fervi fur les meilleures ta- 

. bles. Il fe nourrit de petits poiflons |, & de 
tout ce qu'il trouve dans la mer. Sa chair eft. 
fort falutaire ; la’ raïon en eft qu’elle n'eft: 
point chargée de fucs vifqueux ; que fes prin- 
cipes font fufflamment exaltez:, & qu’elle eft 
peu reflerrée en fes-parties : cé qui fait qu’elle 
eft friable , legere , & facile à digerer. 
- On trouve dans la tête du Merlan deux pierres’ 

. petites pierres oblongues: Elles font aperiti- de la tête 
ves, propres pour la colique nephrerique, pour Li Mer” 
“chaffer la-pierre du rein & dela veflie,& pour ” ” 

 arrérer les cours.de ventre. On les prépare 
en les broyant fur le porphyre. La do en eft Doie,. 
depuis dix grains jufqu à quarante. 


Vertus,. 


« 
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Du Magucrean.. 
Choix Jr E Maquereau doit être choifi noùë 
veaÿ , d'une groffeur mediocre , bien’ 

nourti, & d'une chair tendre, fucculente, 
| & agreable au goût. RS 
Bonsef. I! nourrit beaucoup. Sa chair çft efti- 
frs. & inéc refolutive & aperitive. 4 
Mauvais Elle produit des fucs vifqueux & orof- « 
ets. d fiers 5. & elle fe digere un peu difficile 

ment. 10 
Prind- Elle contient beaucoup d'huile , de fels 
PF: volatile, & de phlegme. 4 
pa ete Elle convient dans le Printemps & 
Iérempe. dans l'Eté , aux jeunes gens d’un tempe- 
rament.' rament fort & robufte, & qui ont un 

bon eftomac.. Ÿ 


REMARQUES. S 


| E Maquereau eft un poiffon tres connu! 
Il fe rencontre en grande abondance dansà 
prefque toutes les mers , mais jamais dans? 
- l'eau douce, fuivant les obfervations de plu-# 
feurs Auteurs. On le trouve ordinairement“ 

dans Je fable ,&entre les pierres , fur le riva:« 

ge. On le pèche pendant qu'il eft de la grof-\ 

feur:où nous le voyons : car aprés cé temps 
il devient beaucoup plus gros, & il n’eft plus 
reconnoiffable de. ce qu'il etoitauparavant, . 


— 
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… €é poiflon eft d’un grand ufage en Frañce- |: 
x caule de fon bon goût ;. mais feulement. 
pendant une certaine faifon de l'année : car 

aprés ce temps-là on n’en voit plus. Ou le: 

{aie afin de le garder ; mais il n’eft plus en 

"cer état aufli agreable au gout qu'il l’évoit. 
auparavant. On trouve de ce dernier en toute 

forte de: temps ; mais il échaufe beaucoup , &: 

il ne fournit point un bon aliment. 

‘Tous les: Auteurs qui ont parié du Maque- 
reau , le mettent au nombre des poiflons qui 
font d’un mauvais fuc, A la verité il a une- 

. chair un peu maflive & vifqueufe ,nourriflante,,. 
“mais difficile à digerer. Bellonius blâme la: 
maniere de ceux qui font bouillir le Maque- 
reau , pour le manger ;.& il dit qu'on ne doit 
manger cepoiflon que rôty ,& mêlé avec des: 
aflaifonnements qui aident à {a digeftion dans: 
Féftomac. Il eft certain qu'en le rôtiffanc. 
on le prive davantage des fucs vifqueux &:- 
groffiers quil contenoit naturellement. 

Le Maquereau en Latin, Scomber , à mnoufieses 

qui veur dire la même chofe ; & l’on prétend Etimolos- 
.que le mot François de Maquereau a été 8!a 
RUE à ce poiflon , parce qu'aufli-tôt 
| que le Printemps eft venu , il fuit les petites 
Alofes., qui font communement appellées: 
- Vierges, & il-les conduit à leurs mäles. 


CHAPITRE [LE 
er _ De d'Eturgeon: 
: L doit être choifi jeune, bien nourri, Choixs 
- A le plus tendre qu'il fe pourra, & qui: 
“ait éte pris danses rivieres.. | 


_e 
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Mme Il nourrit beaucoup ; il fournit tm 
fs aliment folide & durable ; il lâche ui 
peu le ventre. Ses os étant pulverilez M 

. & pris au poids d’une dragme, font efti- 
mez apetitifs , & propres pour les ru 
matifmes , & pour la gravelle. On retire 

de fa chair une colle de poiflon plusm 
difficile à fe difloudre que la commu 

ne , mais qui produit le même efferqu'el- f 

le quand une fois elle a été difloute. 
Mauvais La chair de l’Eturgeon eft ordinairemerits 
pure un peu dure, coriafle , grafle, & diffici-h 
le , à digérer : c'eft pourquoy fon ufagen 

cft préjudiciable aux perfonnes foibles 8m 

_ delicates , aux malades & aux conva= 


Jefcentes. | { 
Princi- L'Eturgeon contient en toutes fess 
pes patties beaucoup d'huile, &:de fel- vo 
latile. 4 


Letems,. Il convient mediocrement ptis en touts 
lâg"& temps ; aux jeunes gens forts, robus 
pera ftes , qui ont un bon eftomac , & qui 
Pete font accoütumez à faire beaucoup de 


Xercice. 


REMARQUES. 


1 


tantôt dans la mer, & tantôt dans!les 
tivieres. Il eft d’un goûtexcellent. Il engraiflen 


beaucoup dans les riviereg ;, 8e il y: devient 


tre eft un grand poiffon qui habite! 


[ 
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plus delicieux que s’ilavoit toujours demeuré 


gens la mer. Il] pefe ofdinairement environ cent 


ivres ; mais il y en a quelquefois qui pefent le 
double. Ce poiflon éft d’une force fi grande, 
que quand ilea frappé avec fa queuë une per- 
fonne , quelque vigoureufe qu’elle foit , il Iæ 
renverfe par térre. On dit auf: qu'il rompt 
affez fouvenc les filets où il a ére attrapé. On 
ne le trouve point dans les étangs; car il n’y 
peut vivre long-temps. Comme il n’a pas de 
dents ,il ne mange point de poiflons mais iE 


fe gourrit d’ordures ,& d’écumede mer. 


L'Erurgeon eft fort rare en France, On le 


fale dans les lieux où il fe trouve en abon- 


dance, & on le tranfporte en differents en- 
droits. On prétend que le ventre eft la partie 
de ce poiffon la plus delicare. L’Eturgeon étoit 
autrefois beaucoup eftimé parmi les Romains: 
Sa chair nourrit beaucoup , & produit un ali- 
ment folide, parç qu’elle contient des fucs 
épais & grofhers , qui s'étant une fois atta- 
chez aux parties folides ; ne s’en féparent 
enfuite que difficilement. Cependant ces mê- 
mes fucs la rendent difhcile à digerer , & pro- 
pre à produire d’autres mauvais effets. La 
chair de l’Eturgeon lâche le ventre , parcé 
qu’étanc fort crafle , elle relâche & debilite 
Jes fibres de l’eftomac & des inteftins. 4 


2 


CHAPITRE LIL 
Dh Harañ. 
F E Haran doit être choifi nouveau’, 


gras , bien nourri, d’une chair blan- 
che , friable ,; & d’un bon goût. 


Cheix; 
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Bone. Il nourrit mediocrement ; il {e digeta 
fais. ficilement » & il produit un bon {uca 
Quelques-uns appliquent le Haran falé” 
fur la plante du pied pour faire cefler las 
fievre. + LE + Fait 
Mauvais Le Haran falé fe digere diffcile- 
ment 3 il fournit un mauvais aliment 5h 
il échaufe beaucoup ; il donne des rap=" 
_ ports defagreables ; il excite la foif > CE) 
des humeurs âcres & picotantes. Le’ 
Haran foré eft encore plus pernicieux 3. 
il eft plus dur , plus fec , plus difficile” 
à digerer, & il produit un plus mauvais: 
fucast TT 
Prin. Le Hatan contient beaucoup d'huile” 
pes. , & de fel volatile. EEE 24 $ 
Letems, Le Haran frais convient en temps” 
nee foidisà toute forte d'âge & de tempe- 
pera- tament. Pour le Haran foré & le falé” 
Fe ils font pericieux aux jeunes gens d'un'* 
temperament chaud & bilieux ; & ils ne“ 
conviennent même à aucun tempera-# 
rnegt , à moins que l’on n’en ufe avec la. 
derniere moderation.. 
REMARQUES. k 
I: n'y a point de poiflon en Francé plus! 
commun que le Haran. I1 fe rencontre en 


LATE quantité dans la mer vers l'Ecoffe,, M 
‘Irlande , Ja Bretagne , la Norvege-&.le Dan+ 


+ 

D - :: Da H4far. 403. 
#emarc. Il multiplie beaucoup ; & les Harans 
sartroupent quelquefois en, fi grand nombre 
qu'ils s'oppofent & refiftent au paflage des- 
Yaifleaux. Comme ils font fort abondants , 

on en retire toûjours beaucoup de la mer 
Achaque fois qu'on en pêche: &: c'eft ce qui 

fair qu'ils- fonc f communs. Ce poiffon ne vit 

que peu de temps hors de l'eau. H luit la 
puit, & il donne une cértaine lueur à l’eau, 

qui fait parore comme s’il éclairoit. C’eft 
alors que les pêcheurs atrappent les Harans 

avec plus de faciliré. En effst,on a toujours re 
marqué que la pêchede ces poiffons éroit plus: 
hieureufe & plus. abondante de nuit que de 
Hour. | + s 

. Le Haran frais eft d’un aflez bon goût. Il fFeran 
produic auffi plufeurs bons effets: la raifon en ne 
“ft que fa chair eft tendre , peu refferrée en 

fes parties , peu vifqueufe, & fuffifamment 
chargée de principes huileux & bilfamiques, 

& de fels volatiles. Quant au Haran qu'on Fraran 
à falé pour le garder, il eft moins falutaire falé, 
que le frais ,. non feulement parce que le fel 

l'a rendu âcre, & propre à produire des hu- 
“Meurs de la même nature, mais encofe parce 

qu'il a infenfiblément perdu une bonne partiede 
. humiditez : ce qui faic qu'il ne {e digere 
plus figifément. Cependant il eft moins perni- Haram 
Éicux Que le Haran foré , parce que ce dernier foré; 
eft encore plus fec, plus âcre:, & moins char- 

gé d’humiditez que l’autre. x | 

Le Haranen Latin, Halec, à 4A6,, [al, fel ; Etimolo: 

el ab ans: aut ab aaund, fallamentum, falure, Bic, 
parce qu’on a coùtume de faler le Haran, & 

dele mertte dans de la faumure pouf le garder. 


dl “ 


Li 
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CHAPITRE LIL. 
De la Sardine. 


cs. L À Sardine doit être choifie jeûne. 
tendre, bien nourrie, recente , &* 
qui airété prile dans les mois de Mars 8 
d'Avril. à 
Bons cf Elle nourrit médiocrement ; elle lâche’ 
Ris Un peu le ventre ; elle produit un affez 
bon fuc ; elle eft refolutive, propre poutn 
les rumeurs des gencives, & pour les va- 
rices , étant Ccrafée & appliquée deflus.w 
Mauvais Quand elle a été falée, elle échau-w 
. fers. fe beaucoüp , elle éxcite la feif, & elle“ 
rend les Humeurs âcres & picotantes. 
Princi- Elle contient beaucoup d’huile & de" 
PF: {el volatile. , ‘1 
Lerems, Quand elle eft fraîche elle convient en" 
da be temps froid, à toute forte d'âge & dem 
pera147 temperament > mais quand: elle a été 
ÆBEË filée, on en doit ufer avec plus. de 
moderation , & principalement les jeu- 
nes gens d'un temperament chaud &# 
bilicux. 


De La Sardine. . AS 
REMAR QT ES. 


L A Sardine eft un petit poiflon de mer 
affez connu. On la trouve communement 
dans la mer Mediterranée. Elle reflemble beau 
coup à l’Enchois ; mais elle eft plus grande & 
lus épaiffe que luy. Elle a encore beaucou 
ke refiemblance avec une jeune Alofe , & elle 
pen differe qu’en ce qu’elle a moins de lar- 
geur que J’Alofe. Elle “fe nourrit d’ordures 
qu'elle trouve dans la mer. Les. Sardines 
courent de côté & d’autre en grande troupe, 
tantôt elles fe trouvent au milieu de la mer, 
tanrôt vers le rivage , tancôt vers les rochers 
& les pierres, comme on le peut voir par ces 
vers. | 


Et curvis habitant Jeopulis, Gr littora vifunr, 
Atque catervätimpercurrunt aquoris UNdAS » 
Alternantque as ponti ;cHyruntque per 4qu0r. 

Hofbitium wutant femper , pontoque vagantur. 


La Sardine étant fraîche & nouvelle , eft 
un manger delicieux , mais elle perd un 
peu de fon bon goût quand elle a été falée, 
Elle produit en cet état à peu prés les mêmes in- 
conveniens que le Haran falé, avec cette diffe- 
rence neanmoins qu’elle eft d’un goût beaucoup 
plus relevé & plus agreable que luy. Les beu- 


veurs s’en fervent même comme d’un mets ex- : 


cellent , parce qu'elle leur fait trouver le vin 
bon, & qu’elle lesexcite à boire. On la peur 
mettre au nombre des aliments qui font plus 
agreables qu’uriles & falutaires. Il y a peu 
de Nations à qui la Sardine foit ingonnue : çay 


* 


LS 
+ 
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dans les lieux où il n’y en peut point avoir dé! 
fraîche & de recente, on y cn tranfporte de 
falée. 
La Sardine en Latin , Sarda, où Sardin4e 
Etimolo- parce qu'autrefois on en tranfportoit beau 
VA £oup de la Sardaigne en differents endroits.M 


CH APE TOR ETEMVe 
*. De PEnchois. | 
Phoir, O N doit choifir FEnchois tendre, 


nouveau ; blanc en dehors , rouge 

en dedans, petit, bien nourri , d’une" 

chair ferme, & d'un bon goût. 1 
Bons L Enchois eft aperitif; il fortifie le 

fers.  ftomac , & il excite l’appetit. F 
ES Quand onenufe avec excés, il échau 
feu. fe beaucoup ; & il rend. les humeurs 
âcres & picotantes. 128 

RP Il contient beaucoup d'huile & de {el 
f1nC1- : { 

pes. volatile. 2 

Il convient en hyver, aux vieillards, É 


Le-tems, 
"A 


l'âge, & aux phlegmatiques , aux melancoliques , 
Aetem ETe CER - bé ; « | 
pera © à CEUX qui ne digerent qu'avec peine 
menr, imais les jeunes gens d'un temperament 

chaud & bilieux doivent .s'en abftenir 


ou en ufer tres fobrement. 


je cn 3 
, REMARQUES. 4 
: LUN 
1702 eft un petit poiflon de mer gros # 
& long à peu prés comme le doigt. One 


Fr. | 


1e 2 
ÿ 


| De PEnchois.. 407. 
de pêche en differents endroits, comme dans: 
Ja riviere de Gennes , & en Provence, Il nage : 


ordinairement en troupe d’autres Enchois qui 
Font enfemble un gros peloton fort ferré. Ils 
accourent au feu quand ils en voyent , & l’on 
S'en fert comme d’un appas pour les attirer, 
Mais on prérend que ceux qui ont été pris 
de cette maniere {ont plus mous que les autres, 
On les fale aprés leur avoir Ôté la tête & les 
entrailles qui fe corrompent ailémenr. 
Ce petit poiflon eft forcufiré eu France 
pour fon goût exquis. On le méle dans 
les fauces ; il aide à la digeftion, & il forti- 
fie l'eftomac par fes principes volatiles & fa- 
lus qui excitent dans cette partie une cha- 
leur douce & remperée , & qui divifent & at- 
tenuent les aliments qui y font contenus. Ce- 
“pendant.quand on en ufe avec excés,, il rare- 
ke trop fortement les humeurs par ces mê- 
mes principes , & il produit par ce moyen 
des mauvais effets que nous avons marquez. 
L'Enchois eft appellé en Latin , Apus#. prinolo 
Ce nom luy convient en particulier ; mais gie, 
æn le donne aufli en general aux tres petits 
poiflons , comme à la Sardine , & à la Me- 
Jette, qui eft un petit poiflon qu'on mange 
fort communement au Languedoc , & qui a 
les mêmes vertus que l'Enchois. 


Melettg 


CHAPITRE Lv. 
De la Plie, € du Quarelef. 


N les doit choifir nouveaux, ten- choix, 
N_J dres, d'une chair blanche, molle, 
& agreable au goûr. | 


se 


‘ 408 . : Traité des Aliments. Q: 
Sonsef. Ils nourriflent beaucoup ; ils fout 
#5... niflent un bon fuc;.ils fe digerent faci- 
cilement ; ils adouciflent les âcretez des 
. de la poitrine; & ils lâchent le ventre. 
Mauvais … Leur chair eft un peu vifqueufe; ce-? 
sfei. pendant on ne remarque point qu’elle 
produife de mauvais effets , à moins 
qu'on n'en ufe avec excés. On dit que, 
quand ces poiffons commencent à fe pou- 
sir & à fentir mauvais, ils purgent par le: 
ventre. “F4 
Prind- Ils contiennent beaucoup d'huile, de 
pes  phleome, & mediocrement de fel vo=. 
latile. y 
Letems, Ils conviennent en tout temps à tou 
ny Et te forte d'âge & de temperament , & 
tament. principalement aux jeunes gens d’un ter- 
perament chaud & bilieux, 


REMARQUES. 


Moms. A Plie & le Quarelet font deux poiffons 
L_ de même genre. On les appelle l’un &. 
l'autre en Latin Pafer levis , pour les diffé 
rencier d'une autre efpece de Paffer qu’on nom 
me Sqwamofus , dont nous parlerons dans le: 
Chapitre fuivant. | \ 
La Plie eft plus grande que le Quarélet. 
Pour ce dernier , il eft ainfi appellé , parce” 
qu'il a une forme quarrée. Il eft auffi nommé 
Fe Latin, Quadratulus , pour la mème rai 
on. 
On trouve ces deux poiflons dans Ja É & 
kKé ans 


+ 
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dans l’eau douce. Neanmoïrs ils fe rencon= .:,,;.|: 
- trenc en plus grande quantité dans la mer que L4 
. par-tout ailleurs, Ils font fort connus dans les 
… poiflonneries. Leur chair nourrit beaucoup, 
 & elle adoucit les acrerez de la poitrine , parce ” 
qu’elle contient un fuc huileux ; Vifqueux & 
hbalfamique , propre à s'attacher aux parties 
_ folides, & à embaraffer les {els âcresqui pico- 
_toient les poûmons. Elle lâche aufli le ventre 
par le fecours de ce même fuc qui relâche 
. un peu Îes fibres de l’eftomac & des inteftins, 
qui rend les voyes plus coulantes , & qui amol- 
lit & liquefie les matieres groflieres contenues 
dans les inteftins. 
… Ces poiflons font appellez en Latin, Paferes, Etime- 
. quia parte fnpina albicant , pren fui funr, cd Nic. 
terrei coloris ,inffar paflerum aviurs. On les ap- 
_ pélloit encore autrefois Pedines, forfan quid 
Jhina eorum refa, dy parallele pe&inis inffrumen- 
43, quo capilli peétuntur , fpectern pre [e ferant, 


LI 
COAPASPEIT R EL VI 


De la Limande , du Flex , € ds 
Flerelet. | 


‘4 Es poiflons doivent être choïifis Choix. 
nouveaux ; tendres , d’une chair 
blanche & agreable au goûr. 

Ils nourriflent beaucoup ; ils font PE- Bons ef. 
€toraux , & propres à adoucir les acre- ft: 
tez de la foitrine ÿ ils lâchent le ventre. | 

Ils ne produifent point de mauvais ef- Mauvais 
fets à moins qu'on n’en ufe avec excés, 


»_ 


Princi- 
pes. 


LE terms, 
l'âge & 
le tem- 


. pera-— 


raelit. 


Limande 


Flez. 4 


Pletelet. 


toute forte d'âge & de temperament. 


ato Traité des Aliments. |. . 
Ils contiennent beaucoup d'huile, de 

RE , & imediocrement de fel vo-, 

aule. LE 


2 
Ils conviennent en tout temps, à 


RE MAR@QTVES. 


T ‘A Limande, le Flez &le Fletelet font trois * 
À poiflons de mer appellez en Latin, Pafe- à 
res fauamme(s. La Limandeeft de touslestrois : 
Je ‘plus’agréable 4h g6ûüt. Sa figure a beau- 
* 9 fé A # 
coup de reflemblance avec célle de la Sole, 
Elle eft plarte, mediocrénient laïge ,& gar- 
hie de pétites écailles, rudes , & fortement … 
attachées à fa peau. | “10 
Le Flezeft couvert de petitestécailles nois 
rés , imarbrées de rouge. Il reflemblebeau+ 
coup par fa figuteau Quareket ;'il‘eft nean+ 
moins plus petits que luy. 
Enfin le Fletelec ne differe du Flez qu’en ce 
qu'il eft moins grand. ‘1 
Ces trois poiflons font fort.employez pars \ 
mi les aliments. Ils ont une chair molle, 
blanche , tout -à-fair femblable à celle du 
Quarelet & de la Plie. lis produifent auffi M 
les mêmeseffets. Nous n'expliquerons points # 
icy Leurs vertus ,: puifque nous ne ferions quel 
reperer ce que nous avons. déja dit dans le 
Chapitre precedent. | | © 


" Fi 
1016) Lie FH210S 
Le? : M: 1 50 


4 HaE De la Sole. 4H: 


EN « 


û 


CHAPITRE LVII 
De la Sole. 


É Lle doit être choifie fraîche , d’une €hoïa 
chair tendre, ferme, blanche ,; de- 


 licate, & d’un bon goût. 


“ 


Elle nourrit beaucoup ; elle. produit eu 
un bon fuc ; elle fe digere facilement.  ” 
Sa tête fechéce & pulverifée , eft cftimée 
propre pour la pierre, pour là gravelle 
& pour le bu Et 

Elle ne produit point de mauvais ét 

ets, à moins que l'on n’en uf im- °* : 
imoderément. 

Elle contient beaucoup d'huile & de Prin- 
fel volatile. " 


“Elle convient en tout temps, À toute Letenx, 
l'âge, & 


_ forte d'âge & de temperament. le tem 0 # 
pera- 
REMARQUES. mnt. 


Il L y a peu de poiffons d’un goût aufl ex= 
À quis ; & en même temps auffi falutaire que 
la Sole, C'eft pourquoy elle eft appellée-paz 
quelques-uns , Perdix Marina , Perdrix de 
ner, Elle eft fort connue dans les poiflonne- 
ries. On la ferc fur les meilleures tables, & 
les plus délicates. Il s’en trouve de differen- 
tes grandeurs ou efpeces. 

La chair de a Sole eft tendre, friable , fer 
mme ; peu chargée de-fucs vifqueux & grof- 


S i} 


Ztimo- 


logie. . 


Lfpeces. 


Œhoix. 


Bons ef- 
fers. 


Mauvais 
cHets, 


di Traité des Aliments. 
fiers ; & elle contient une jufte proportion dé … 
principes huileux & falins : C'eft cé qui fait M 

Welle eft d’un goût fi relevé & fi agreable, 
& qu’elle produit tous les bons effets quenous \ 


luy avons attribuez, 2 
La Soleen Latin, Solea, païce qu'elle a F 
quelque reffemblance par fa Rue à une fe- 
melle de foulier que l’on nemme auf /olea. 

Elle eft encore appellce en Latin, Bagloffus, 
& en Grec Boy A&TuUS > â TOC Bos e Bœuf , [4 


srborz, linsua, Jangue, comme *qui diroit : 
langue de Bœuf, parce qu’elle reflemble un M 
peu par fa figure à une langue de Bœuf. 


PAR: 1 


CHAPITRE LVIIL. 
Du Turbot. 


T Lyade plufieurs efpeces de Turbot 
differentes, non feulement par leur 
grandeur,mais encore en CE QUE quelques- … 
unes d’entr'elles portent des aiguillons … 
la crête & vers la queuë , & les autres 
n’en portent point. Ce poiffon doit être 
choifi frais , d’une chair ferme , blan-” 
che, tendre & fucculente. , | & 

Il nourrit beaucoup : il fe digere fa 
cilement, il produit un bon fuc. Sa chair. 
eft eftimée propre pour les maladies de 
la ratte, étant appliquée deffus. “| 

Ellene produit de mauvais effets qu =. 
autant que l’on en ufe immoderément. 


“6 Du Turbor. 413 | 
. , Elle contient beaucoup d’huile & de Prin 
. el volatile. FU 
» Elle convient en tour temps, à toute Ana 
… forte d'âge & de temperament. le tem- 


pera- 
ments 


| 


REMARQUES. 


FE Uvenal dans fa quatriéme Satyre nous ap #7 3 9 
prend quel cas les Anciens faifoient du Tur- 
bot , par la defcription piaifante qu'il fait 
. d’une affembJée de perfonres d’un goût friand 
& delicat ; convoquée par l'ordre de Domi- 
tien pour donner leur avis fur la bonté de ce 
poiffon. On peut dire qu’il eft d’un goût ex- 
quis : auffi eft-il fervi fur lés meilleures ta+ 
bles. Il eft äppellé par quelques-uns, Pha- 
fisnus aquaricus , Phaïfan d'eau, à caufe de 
la delicatefle de (a chair, qui appioche de 
celle du Phaifan. Il eft falutaire , & il pro- 
duit plufieurs- bons effets: la raifon en eft que 
fa chaireft mediocrement reflerrée en fes par- 
ties ; qu’elle contient une proportion conve+ 
_nable de principes huileux & falins , & qu’elle 
eft peu chargée de fucs vifqueux & grofliers. 
Le Turbot eft un poiflon de mer que l’on trou- 
ve par-tout, & en tout temps. Il yen a de fort 
grands dans l'Ocean,& dans la mer Medicerra= 
néc. Rondelet dir en avoir vü qui avoient cin 
coudées de longs, quatre de large, & un del 
d’épaifleur. Ce poiflon habite quelquefois 
autour des terres grafles , & au bord des ri- 
vâges, mais le plus fouvent à l'embouchure 
des rivieres , où il attend les autres poiflons au 
paflage. Ileft vorace ; il mange les petits poif- 
fons qu’il rencontre ,& fur-tout les Ecreviffes 
qu'il aime beaucoup. Il fe remue lentement 


S ii É 
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à caufe de l'étendue & de la largeur de fon 
corps. 

Le Turbot en Latin, Rhombus , parce qu'il 
eft large, plat, & de figure rhomboïde , ous 
en lofange. | ee. 


Étimolo- 


gic. 


CHAPITRE EIX. 


De laVive. 


Œfpeces, W L y a de deux fortes de Vives, unem 
grande, & l’autre petite. Onnefeu 

fert dans les aliments que de la petite. 

Choix. Elle doit être choifie tendre, ficculen- 
te, fraîche , d’une chair ferme, fritble., « 

& d’un bon goût. à Li 

Bonse. Elle nourrit beaucoup; elle reftaures:w 
&ts. elle fournit un bon fuc, & elle fé di. 
gere facilement. Sa chair eft eftimée pro 

pre pour toutes fortes de bleflures veni=w 

meufes ; étant appliquée deflus. / 

Mauvais Elle ne produit de mauvais effetsw 
“5° qu'autant qu'on en ufe avecexcés. M 
prina- ‘ EMe contient beaucoup’ d'huile & deu 
pes.  fel volatile. 100 
Letems, Elle convient en tout temps, à tout 
dass: & forte d'âge & de temperament. 

| pera- 4 er ee 
ment. REMARQUES. 


7.18 


# 


* 
A Vive eft un poiflon de mer fort 
connu dans les poiflonneries. On le fere 


(4 


\ 


F 

Ÿ . 

L. De la Vive. AI$ 

- fut les meilleures tables à, caufe de fon. goût 

exquis. Sa chair eft tendre , ferme , friable , 

. & peu chargée de fucs vifqueux & grofiers:. 

 c'eft pourquoy elle fe digere facilement, & 
elle produit les autres effets que nous luy 

 avons.attribuez. 

*La,Vive habite ordinairement dans Fes lieux 
pierreux & fablonneux. Elle fe nourrit depe- 

Puits poiflons. On dit que quand on tâche de 
la prendre avec la main droite, elle refifte 
violemment j mais que quand on. y employe 
la main gauche, elle cede facilement, & elle 

à fe laifle atrapper. Ce fait eft un peu difüci- 
le à concevoir , & iline paroît merirer confir- 

| mation. 

Ce poiffon eft armé au haut du dos de pe 
tits os tranchants.& venimeux qui luy fervent - 
‘de défenfes contrekes pêcheurs. S'ils en font 
piquez , la partie s’enfle , & la tumeur eft ac+ 
compagnée érdimaitement d’inflammation, de 
douleur, & de fievte. Ges perits os: m'ont pas 
même perdu tout leur venin quand l'animal 
eft mort : car quand les cwifiniers s'en pi- 

_quent par méparde, il leur arrivé prefque les 
mêmes accidents que fi l'animal eñc été vi- 
vant. On peur fé fervir pour remede, de ma- 
tieres âcres , volagiles , fulphureufes ; comme 
d’efprit de vin, d’un mélange d'Oignon & de _ 

- el, ou bien de la chair même de [a Vive, Tou- 
tes ces matieres étant appliquées für là playe, 
ouvrent les. pores de Ia peau , & elles donnent 
une iffue plus libre aux parties venuneufes qui 
s'y étoientintroduites. Quelques - uns ordon- 

nent dans cette occafion, ou dans un autre 
cas pareil , de reduire en cendres le cerveau de 

a Vive, & d’en prendre interieurement la pou- 
dre. Lls font un grand cas de ce remede. x ce 


Süi 
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pendant ils n’examinent pas que par cette cali M 
cination ils privent le cerveau de ce poifs 
fon, de fes fels volatiles ,-qui font les plus 
efficaces pour détruire le venin, & qu'ils 
reduifent ce cerveau en forme de matiere al 
kaline , propre feulement à abforber quelques 
pointes acides, Ainfi je crois que le cerveäu… 
de la vive feroir beaucoup plus utile fi on lé" 
donnoit fans qu’il eüe fubi l'operation dont 
nous avons parlé. i 


$ 
ain La Vive en Latin, Dracs à dpsuss cculus, À 
œil ;‘païce que ce: po'ffon a la 1vûe lire 808 
aire 0 
CHA PAF /RNENT ESS | 

Du Rouget. #4 

. Choix. E Rouget doit être choifi tendre ; … 
L recent , bien noutri, & d'un bon : 

goût. | 

Bons cf. Sa Chair fe digere facilement. Ellé 
hi produit un bon fuc ; elle nourrit beau- | 
coup ; elle reftaure, & elle retablit les B 

forces ; elle excite l'humeur feminale ; 

cile eft eftimée propre pouf arrêter les 

couts de ventre. # 


| L > Er . 
Mauvais On ne remarque point qu'elle produi- 
lets. fe de mauvais effets. | 
Princi- Le Rouget contient en toutes fes parties 


* beaucoup d'huile, & de {el volatile. + 
Le tems, | LAPS -byver. # 
Vars Il convient principalement en hyver, 


letempe. à toute forte d'âge & de remperament, 
Miment, 


Du Rouget 417 
REMARQUES. 
15 E Rougeteft un poiflon de mer fort con- 


| nu dans les poiflonneries. Il eft armé {ur 
Ie dos de plufieurs pointes piquantes.Il fe nour- 
rit de chair ;il mange les petites Ecrevifles , &c. 
d'autres petits poiflons. Ileft plus eftimé en 
Hyver qu'en Eté, foit parce qu’en Hyver il 
rage en pleine mer , au lieu qu’en Etc il ap- 
proche du rivage ; ce qui fait qu’il fe nour- 
rit dans ces deux faifons d'aliments differents: 
foit parce qu’en Eté, à ce que quelques Au- 
teurs rapportent , il fait fes petits. 

La chair du Rouget fe divere facilement , 
parce qu'elle eft tendre, delicate , peu refler- 
rce en {es parties , & peu chargée de fucs grof- 
fiers. Elle nourrit beaucoup, & elle reftaure . 
-par le fecours de fes parties huileufes & bal- 
famiques , & de fes fels volatiles. Enfin elle 
eft eftimée propre pour arrêter les cours de 
ventre. Elle agit en cette occafion en calmant 
& en retenant par fes principes huiieux & em- 
barraffants la fougue des humeurs âcres & pi- 
cotanres qui Caufoient cette incommodité, 

. LeRougetenLatin, Eryrhrinus, ab ievSpos, Etimo- 
ruber, rouge , parce que ce poiflon eft rouge, logic. 

Pline l'appelle encore en Latin par la même 
raifon , Rsbellio. 


RAR A PIEET RES EX. 
De l’Alofe. 


 ’Alofe doit être choifie recente, bien chois. 
A nourrie , d'une chair tendre & a- 
S v 


| Û S té ÿ 1 
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greable , & qui ait été prife dans l'eau 
douce. F de \ 


sons Elle nourrit beaucoup; elle provoqué 
"KE fommeil. On trouve dans la tête dé 
ce poiflon un Os qui eft cftimé propren 

pour guérir les fievres quartes ; pouf 

chaffer la pierre du rein & de la veñies 

pour poufler par les urines , & pou 
abforber les humeurs acides : car il ef 
Alkali. On prétend encore que l’eftoss 

mac de l’Alofe deffeché & reduit em 
poudre , fortifie l'eftomac , étant pris ins 
terieurement. | +7 4 

Mauvais Ea Chair de l'Âlofe, principale” 
effets, ment quand elle n’eft pas bien fraiches 
a une certaine acreté qui incommodel 

é un peu les Gencives, & qui excite lan 
foif. L’Alofe qui a été prife dans la 

mer, à aufli uné chair un peu dure 6 

difficile à diverer. 7" 

Prinicis Ce poiflon contient en toutes fes 
ps parties beaucoup d'huile & defel vos 
latile. - 1 
Letems,* Ïl convient dans le Printemps , où 
2h il eft meillleur qu'en route autre faifon ; 
_ pes. à route forte d'âge & de temperament» 

- ment. 


pourveu neantñoins qu'on en ufe mode- 
FÉMENE. % 
| 4 
D 


L 4 
ra Le 


: De l'Alefe, 419 
REMAR ATVES. 
pe eft un poiffon fort connu dans les 


poifflonneries. Il eft fervi fur les tables les 
plus delicates pour {on bon goût. I} contient 
des prinçipes huileux ballamiques, & un 
peu vilqueux, propres à nourrir beaucoup, 
en fe congelant dans les païties folides , & à 
exciter quelquefois le fommeil , en liant & 
embarrafiant les efprits animaux. Ce fonc 
encore ces fucs vifqueux , chargez de quel- 
ques fels âcres qui incommodent les gen- 
cives en s’y attachant , & quiexcicent la foif 
en picotant les paroïs de Peftomac. Ce poif- 
fon étoit peu eflimé chez les Anciens , fhi- 
vant le rapport d’Aufonius , qui marque qu’il 
n'y avoit que les gens de la lie du peuple qui 
en mangeaflent. ; 

L’Alofe eft un poiffon de mer ; mais on la 
trouve auffi dans les rivières : car elle y pafle 
ordinairement à l'entrée du Printemps. Elle 
eft au fortir de la mer , maigre , feche , aride, 

& d’un mauvais goût ; mais quand elle a refé 

quelque témps dans l'eau douce , elle devienc 

grafle , charnue , & d’une faveur agreable. On 

dit qu’elle craint tellement le tonnerre , qu’elle 

meurt fouvent de peur quand elle l’entend. 

Rondeler rapporte qu’il en a yà qui au fon 

d’un luth acouroient & fautoient en nageant 

“vers la furface de l’eau. 

“On fale'Alofe pour la conferver , & pour la Alofe 

tranfporter en differents endroits ; mais elle falée. 

neft plüsen cer érar d’un goût auf agréable 

qu'auparavant. Ù 
L'Alofe en Latin, Alofa, ab alendo, nour- ETS 

+ adieu logic. 
x , parce qu'elle eft fort nourriflante, 
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Efpeces, 


€hoix, 


Fons ef. 
fets. 


Mauvais 
sflets, 


Raye cft d’une couleur noirâtre , plus # 


ait laiffées mortifier quelque temps avant 
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COPA PET R'E CE 
De la Raye. « 


Ï L y a plufeurs fortes de Rayes ; les 
unes ont la peau armée prefque par: 
tout de pointes blanches avec des figures M 
d'étoiles fur Îe dos; & les autres n'ont 
des pointes qu’à la queuë. Il y a encore M 
une autre efpece de Raye que l’on pé-# 
che à Marfcille, & qui eft fort eftimée, 
Elle eft appellée en Latin, Raya clavella- 4 
ta, & en François, Raye bouclée. Cerre M 


petite que les autres , plus tendre , & M 
d'un goût plus exquis. Toutes les Rayes M 
doivent être choifies bien nourries, les M 
plus tendres qu'il fe pourra , & quon. 


ue delesmanger. | È 

La Raye nourrit beaucoup; elle pro- M 
duit même un aliment aflez folide &* 
affez durable. Quelques perfonnes pré= M 
tendent que fon ufage excite les ardeurs 
de Venus,& augmente beaucoup la quan-m 
tité de l’humeur feminale. : 4 

La chair de la Raye eft naturellement 
un peu dure, difficile à digerer , & pro- M 
pre à exciter des vents, & à produire des M 


| De laRaye. 421 
humeurs lentes & groflieres. La Raye qui 
n'a point été fufffamment mortifiée,pro= 
duit encore davantage tous ces mauvais 
effets. ” 

Ce poiffon contient em tôutes {es par- 
ties beaucoup d'huile & de fel vola- 
tile, 

Il convient en tout temps, aux jeunes 
gens bilieux & fânguins qui ont un bon 
cftomac. 


RE.M AR. QT ES. 


 & A Raye eft un poiflon de mer fort con 
nu. [left d’un bon goût, & d’un grand ufa- 
ge parmi les aliments. Il muitiplie beaucoup; 
c'eft pourquoy il eft affez commun. Il fe nour- 
rit de petitS*poiflons , & il habite dans les lieux 
bourbeux & fangeux de la mer proche des 
rivages. On le fale en quelques endroits , & on 
le fait fecher au Soleil & à la fumée. On,le 
bat même fortement pour le faire fecher plus 
vite, & quandileft bien fec ,on le garde long- 
temps fans qu’il fe sâte. On le tranfporte en 
cer état en differents endroits; mais c’eft un 
mauvais aliment, 

Pour Ja Raye dont nous nous fervons 
communement en France , elle n’a point été 
{alée. Elle contient des fucs vifqueux qui la 
rendent difficile à digerer ; mais elle nourrit 
beaucoup , & elleproduit un aliment folide & 
durable , parce que ces mêmes fucs s’attachent 
aux vcficules des fibres , de maniere qu'ils ne 
s'en féparent enfuite que dificilement. 


La Raye, pour produire de bons effets, & 


La 


PrincéÆ 
pes. 


Le tems, 
l'âge&le 
temperd= 
ment, 


L. 
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pour être plus agreable au goût ,ne doit poinf 


être trop fraîche ; il fautqu’elle ait été gar- 
dée un certain temps , pendantequel il s’y foic 


excité une petite fermentation, laquelle ait \ 


infenfiblement.détruit & atrenué quelques ma- 
tieres lentes & vifqueufes qui rendoient fa 


chair dure & coriafle : c’eft pourquoy nous w 


mangeons à Paris la Raye meilleure que ceux 
qui font plus voifins de la mer, parce qu’elle 
a eu plus de remps pour fe mortifier pendant le 
voyage. LM 

Dents de Les Dents de la Raye broyées fur le por- 

la Raye. phyre , peuvent être employées pour ablorber 
Jes acides, de même que les yeux d’Ecrevifle, 
& toutes les autres matieres alkalines, 


Fiel. Le Fiel de la‘Raye eft propre pour les ma 


ladies d'oreille. 


Foye. Rondelet vante fort le Foye de ce poiflon 


pour les démangeaifons. 
CRE ne 5 
Etimolo- La Raye en Latin, Raya , 4 Yadio , Yayon, 
gi. parce qu'elle a fur le dos des figures d’e- 
toiles. 


#uQuelques-uns tirent l'Etimalogie de Ray, 


À rubo, ronce, parce qu’elle porte fur fon dos 


& fur fa queuë des pointes femblables à celles 
des ronces. 


dé 


CHAPITRE LXIJII. 
> o 
De la Morue. 
Choix. Lle doit être choifie blanche, ten 


dre , nouvelle , & d’un bon gout, | 
Bons ef- Flle nourrit beaucoup s& elle produit 
fs, un bon fuc. | | 


À 


| De la Morue. 423 
Celle qui a été falée n’eft pas à beau- 
coup prés d'un aufli bon goût que la 
nouvelle. Elle ‘eft aufli plus diffcile*à 
digerer , plus dure, & plus coriaffe. On 
doit Pavoit fair deffaler avant que de la 
manger , parce que fans cela elle altere 
& elle échaufe beaucoup. 
Elle contient beaucoup d'huile ; &c Princi- 
de fel volatile. , sa 
* Elle convient entout temps, à route Lerems, 


dé 


au 
effets. 


> A I , & 
forte d'âge & à toute forte de tempera- be 
ment. 5 -LAMERECe 


REMARQUES. 


JL A Morue eft un poiffon de mer fort con- 
nu dans les poiffonneries. Il eft long d’en- 
. viron deux pieds , & large à proportion. Il eft 
d’an grandufage parmi lesaliments. Sa chaïr 
étant ffaîche & nouvelle ; produir un bon fuc, 
& nourrit beaucoup , parce qu’elle contient 
une grande quantité de principes huileux & 
balfamiques. Maïs quand élle a été falée , & 
qu'elle eft trop vieille,elle n’eft plus d’un fi bon 
goût, ni fi aifée à digerer ; non feulemenc 
parce que le fel inarin a fixé & apefanti fes 
parties les plus volatiles & les plus propres à 
exciter une faveur agreable ; maïs encore 
parce que s'étant introduit dans les pores de 
cétre même chair, il l'a rerdue plus folide, 
plus dure ,& pluscompacte. 
La Saumure de la Morue eft refolutive & saumure 
. deflicative , étant appliquée exterieurement. dela , 
On la méle encore dans Les lavements, & elle Moruc. 


Li 


Vertus: 
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dé fel , elle irrite & picote les glandes inte- 
ftinales , & elle en fait fuinter plus de liqueur 


qu'il n’en fortoit auparavant. 
La Merluche qui eft fort en ufage en Fran 


ce, n’eft autte chofe que de la Morue que l’on. 
a fait faler & fecher. Quelques-uns préten- : 


dent que ce n’eft pas la Moruedont nous avons 
parlé auparavant , maïs une autre efpece ap 
pellée en François, Molue, & en Latin, Molu4 
major. Quoiqu'il en foit ,la Merluche eft un 


à 


eft laxative , parce que contenant beaucoup 


ai 


aflez mauvais aliment , païce qu’elleeft dure, ! 


coriafle , & difficile à digerer. Cependant il y 


a beaucoup de gens qui s’en font un ragoût. 


Œhoix. 


Efpeces. 


Bons ef- 
fer. 


La Saumure de la Molue a lesimèmes vertus 
que celle de la Morue. ; 


CHAPITRE LXIV. 


Dn Barbeau.. 


aux plus grands , parce qu'ils font 


O N doit preferer les petits Barbeaux 


plus aifez à digerer. Ils doivent aufh 
avoir été pris dans des eaux pures & lim- 


ie On en connoïît de deux efpeces; # 


es uns font garnis de poils , les autres 
n'en ont point. 
Le Barbeau nourrit beaucoup; il pro- 


Me PER 


duit même un aliment aflez folide &. 


affez durable. Il eft eftimé propre pour 
appaifer la colique , pour exciter les he- 
morroïdes , & pour guerir la morfure 


EL 


É e ‘ Li 
* : 


: 4 Du Barbem, 42$ 


des bêtes venimeufes. On prétend encere 
| qu'il calme les ardeurs de Venus; mais 
“je ne fçai fi routes ces vertus qu'on luy * 
“attribue , font fondées fur des éxperien- 
ces bien aflurées. Les œufs de ce poif 
fon font purgatifs. F me. 
Le Barbeau eft un peu dur, & diff- AU 
cile à digerer. Un certain Auteur rap- . 
porte que le vinsoù fon l'a faic tremper 
& bouillir, provoque la fterilité aux 
hommes & aux femmes: 3 
Ce poiffon contient beaucoup de prisai- 
“phlegme ; d'huile, & de fel prefque tour PS: 
volatile. | 
Il convient en tout temps aux jeunes Le tem 
gens bilieux , à ceux qui ont un bon efto- er AE 
mac, & qui font accoûtumez à un grand pers 
exercice de corps. Bi 


| REMARQUES. 
| E. E Barbeau eft un poiffon de mer, oblong, 


& de grandeur médiocre. Ileft couvert de 
“grandes écailles cendres. Il pefe rarement plus 
de deux livres. Il fe nourrit d’Algue, d'Hui- 
…cres, de petits poiflons, de cadavres d’ani- 
maux , & principalement, fuivant le rapport 
“de quelques Auteurs, de Lievre marin: ce qui 
Jemfailoit autrefois confacrerà Diane. Il en- 
gendre trois fois l'année : il eft appellé par 
quelques-uns Trigls, comme on le peut voir 
par ce vers. 


Accipinnt Trigle terno cogtomina partn. 


« nn. 
ï ; N NES L'AUS F 
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La chair du Barbeau eft un peu difficile 3. 
‘digerer à caufe de quelques fucs grofliers 
" qu'elle contient. Cependant ces mêmes fucs la 
rendent fort nourriflante, & propre à produi= 
re un aliment folide & durable. Ce poiffon ft 
d’un bon goût. Les Anciens Romains en fais 
foient un tres-grand cas : ce qui l’avoit fait. 
méttre parmi eux à un prix exceflif, comme 
plufieurs Hiftoires fideles & verirables nous 
le confirment. La partie du, Barbeau qui eft la 
plus eftimée pout fon bon goût , eft le Foye. M 
La tête tient le fecond rang. Mais Galien fait 
auffi peu de cas de l’une que de l'autre, non 
re pour le goût ; mais encore pour là 
anté. ke 


Ld 


: CHAPITRE LUE à 
Du Thon. 1e 


€hoix. E Thon doit êtré choifi jeune, ten- 
dre, & qui ne-foit ni trop grassn 
ni trop maigre. ee Dh: mn 
Bonsef. Sa chair noutrit beaucoup ; elle pro 
ts  Quicun aliment folide & durable ; elle 
eft eftimée propre pour refifter au ve=w 
nin, & pour guerir la morfure de la vi 
pere & des chiens enragez. 
Mauvais Elle fe digere difficilement ; & € 
nu” charge l’eftomac , principalement quand, 
elle eft trop grafe. RS de 
Prin Le Thon contient en toutes fes par-r 
Ps. ties beaucoup d'huile , & de fel volatile, 
C2 


| Du Thon. 427 
* On le mange ordinairement en Hy- 
Ver & en Automne. Il convient aux 
» jeunes gens bilieux & fanguins, qui ont 
un bon eftomac, & qui font accoûtu- 
:mez à faire beaucoup d'exercice. 


L. 


REMARQUES. 


E Thon eft un grand & gros poiffon de 
mer, Jl fe trouve en abondance dans la 
met Mediterranée, en Provence ,en Efpagne, 
 & en Italie. Ariftote remarque qu’il monte 
‘ FOIE 08 dans les rivieres. Il eft couvert 
de grandes écaïlles unies étroitement les unes 
1x autres. Il vit d’algue, de glands, & de 
_plufieurs plantes de mer. On dic qu'ileft fi 
cruel ;qu'il devore julqu’à fes petits. Ondir 
auf qu'il voit plus clairement de l’œil droit 
que du gauche. Quelques Augeurs affurent 
“qu'ilne vit que deux ans ; cependant il eft 
bien difficile de concevoir cominent ce poiffon 
qui vient quelquefois à une grandeur & à une 
roffeur prodigieufe ; puifle devenir tel , feu- 
He pendant l’efpace de deux années. 
On fale le Thon dans les endfoits où l’on 
le pêche, afin de le conferver , & de le pou- 
voit tranfporter en différents lieux. El a une 


| 
| 
Le tems, 
l'âge, & 
le tem- 
pera= 
ment. 


chair ferme , friable, & d’un goût exquis. ‘ 


Les parties de ce poiflonles plus delicates & 
_Îes plus fucculentes , font celles du bas ventre ; 
peanmoins comme elles font ordinairement 
fort grafles , elles fe figent fur l’eftomac, & 
en telichent dé biticers les fibres : c’eft pour- 
quoy l’on doit preferer pour Ja fanté les par- 
ties du Thon qui ne font pas fi chargées 
de graifle ; quoique ces- dernieres ne foient 


as : : Le 
À 2 
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pas d’un goût fi exquis que lesautres. =" 
Xrimolee Le Thonen Latin, Thunrws, vel Thynnus 
gie. Avr» émpern ferri ; parce que ce poifion dans 
. les chaleurs de la Canicule fe jerre quelque 
fois avfc impetuofité fur les rivages, & dans 
les navires. KR 


CHAPITRE LXVI US 
Des Moucles. 


Efpeces.  L y à deux efpeces de Moucles; {ça2m 

voir , ceux de mer, & Ceux de rivie-w 

Choix, té. On doit choifir les Moucles de met 

preferablement aux auties, pourveu qüe 

leur chair foit tendre , bien nourrie: . 
blanche , delicate , & d’un bon goût. 

tons es. Elle lâché le ventre , elle nourrit peu," 


L 


us.  & elle eft eftimée deflicative & refoluz. 
tive. La Coquille de Moucle broyée fur w 

le porphyre ; peut être employée depuis 

demi fcrupule, jufqu'à une dragme ," 

pout arrêter les cours de ventre , & pour 
abforber les aigres. Ons'en fert encorem 

pour déterger , & pour confumer les ca-u 
taractes qui naiflent fur les yeux des 
Chevaux. ‘4 

Mauvais Les Moucles , & principalement ceux 
‘5. de rivieres , fe digerent difficilement. 
Ils produifent des humeurslentes & vif. 
queufes. Ils paflent auffi pour exciter La 
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Mevre , & pour caufer des obftruétions | 
dans le bas ventre. » n fat 
… Les Moucles contiennent beaucoup de Prin 
“Phleome, d'huile, & de fel volatile, Hal 
à Ils conviennent en tout temps, aux Le terms, 
jeunes gens bilieux, & à ceux qui ont ee 
un bon eftomac , pourveu qu'ils en ufent pera- 
-moderément. | pt 


REMARQUES. 
LC Es Moucles font de petits coquillages Moucl 


A affez connus dans les poiffonneries. Ceux % #6°: 
“de mer ont une chair delicate , tendre, & d’un 
bon goût. Cette chair nage dans une eau fa- 

ée qui aide à fa digeftion dans l’eftomac. 

- Pour les Moucles de riviere ,ils ont une co- Moucles 

“quille ovale & jaunâtre, qui eontient un pe- de rivie- 
tit poiflon plus dur & plus indigefte que à ds 
du Moucle de mer, à caufe d'un fuc vifqueux, 

.gluant & infipide dont il eft chargé, & qui 
éontribue à produire tous les mauvais effets 
que nous avons marquez. P 

Les Moucles de mer font en ufage prefque 

cn toute forte de pays parmi les aliments. Ils 
vivent d’eau dont ils rempliflent de temps 
en temps leurs coquilles. Ils font environnez 
d'une moufle filamenteufe , & ils {e trouvent 
ordinairement attachez à des rochers, à des 
pierres , & quelquefois même à des morceaux 
de bois, 

… Le Moucleen Latin , Mu/fculus , où parce krimole- 
qu'il a la-figure d’un petit mufcle, ou parce gi. 
que., comme nous avons déja remarqué , il 
eftentoutré d’une efpece de moule appelléc 
gn Latin, Mufcus. 
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Il ya encore plufieurs autres petits coquilem 

lages dèmer dont on fe fert en quelques.en- 
droits parmi lés aliménts, & principalement” 

fur les ports de mer. Nous n’en parlerons 
point icy , parce qu'ils font en trop grands 

\ nombre , & que d’ailleurs ils produifent à peu 
prés les mêmes effets que les Moucles. M 


CHAPITRE LXVII 4 
Des Huitres.…. # 
Hipeces. 1: y a un grand nombre d’efpeces! 

differ ‘ 


entes d'Huitres, qui font toutess 
Ehoix. bonnes à manger. Elles doivent, êtres 

choifies nouvelles, d'une grandeur me= 

diocte , tendres , humides, delicates ;’ 

d'un bon goût , & qui n’ayent point été. 
prifes dans des eaux fales & bourbeu- 
{es. | 2 
gonsef Elles excirent le fommeil ; elles don= 
Et nent de l’appctit; elles provoquent les! 
ardeurs de Venus,; elles pouffent par les. 
urines ; elles nourriffent peu ; leur ufage 
eft eftimé par quelques-uns faluraireauxs 
fcorbutiques , & à ceux qui font attaquezs 
de la goute. Je ne conçois pas bien pat 
quel endroit ils le croyent fi convenable” 
à ces fortes de maladies. L’Ecaille de 
l'Huitre érant calcinée & pulverifée ,efl, 
aperitive , defficative , & dererfive ;, pro= 
pre pour nettoyer les dents,:& pour ab: 


: 


F8 
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forber les acides ; car elle eft alkaline 
 L'Huitre fe digere un peu difficile Mauvais 
ment ; elle produit des humeurs vif “#5: 
queufes & phlegmatiques , & fon ufage 
immoderé peut quelquefois caufer des 
obftruétions: 
… L'Huitre contientbeaucoup d'huile ; princi: 
de phlegme , de fel volatile & der: 
fixe " * 

Ce poiffon convient principalement 1e tems, 
en temps froid , aux jeunes gens bilieux, l'âge & 


. ” le tem- 
& à ceux qui ont un eftomac fort, & qui pera- 
digere facilement. ment, 


REMARQUES. 

N 
H Es Huitres font des poiffons À coquilles 
À qui naiffent dans la mer , & qui {ont aflez 
connus. Pline , & quelques autres Auteurs an= 
ciens rapportent qu’il n’y a aucune difference , 
de fexe parmi ces poiffons, & qu'ils ne font 
gngendrez que par la pourriture d’une marie- 
ze bougbeute & limoncufe , ou par l’écume qui 
s'atca@ile, & qui demeure long-temps autoür 
desnavires, Aflurément cette forte de genera= 
tion ne fe conçoit pas avec beaucoup de fa- 
cilité. | 

Les Huitres fe nourriflent d'eau & de limon. 
Ælles ont pour einemies les Ecrevifles & les 
Etoiles de mer. Un certain Auteur reinarque 
que quand J'Huitre ouvre fes écailles pour fe 
afraichrirun peu ,l'Ecrevifle luy jetreauffi= 
tot ure pierre. entre deux , afin qu’elle ne fe 
pue ct fermer, , & enfuite elle mange Je 
poifon qui ft dedans, pisén 


Diferen. 
6, 
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Les Huitres habitent en differents lieux fe 
fçavoir ,en pleine mer ,dans les rivages , dàns, 
les endroits picrreux , & x l'embouchure des 
rivieres qui fe vont rendre dans la met. Pline 
rapporte qu’elles aiment beaucoup à être dans” 
l'eau douce. On dit auffi que celles qui fe. 
crouvent dans l'Occan, font plus groffes que 
celles qui fe rencontrent dans la mer Mediter= 
ranée; & que fuivant les lieux differents elles” 
ont la grandeur , la couleur , & la faveur dif 
rentes. On en voit dans quelques rivages des. 
ndes de fort grandes. En Europe elles font. 
d’une groffeur mediocre: la mer d'Efpagne en, 
fournit de rouges; & en quelques autres CN 
droits l’écaille & la chair de l’Huitre font Hi. 
res, Les meilleures Huitres, & les plus ei 
mées pour leur bongoür , font celles que l’on 
trouve en Angleterre vers Je rivage de la 
mer. | # 
Les Romains faifoient autrefois un grand 
cas des Huitres. Elles font auffi fort en ufage 
en France , & en plufieurs autres endroits où 
l’on les regarde comme un mets exquis. On les 
mange crues ou cuites. Les cuites font plus 
dificiles àdigerer que les crues, parce que la 
cotion les durcit , & les prixe d’un fué fale 
qu’elles contiennent naturellement, & qui né 
contribue ‘pas peu à leur digeftion daïs l'es 
ftomac. Le 7 
L'Huitre contient des parties vifqueufes & 
gluantes, qui étant portées au cerveau, excis 
tenc quelquefois le fommeil,en fixant en quel 
que forte le mouvement des efprits animaux: 
Elle eft auffi un peu difficile à digerer À caufe 
de ces mêmes parties. Elle donne de l'appétit, 
parce qu'elle eft abreuvée d’un fuc falé qui pi+ 
cote legerement les fibres de l'eftomac. Enfin 
CEE on 
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&n prétend qu'elle eft propre à provoquer les 
ardeurs de Venus. Ce fuc dont nous venons de 
tler , peut produire cet effer en rendant les 
meurs plus âcres & plus picotantes, Mais je 
crois que le Poivre que l’on mêle ordinairement 
avec les Huitres, y contribue auf. | 
, L'Huitre en Latin, Ofreum, vel Offrez, tie: 
QD TE Ospaxs, vel queff ‘see, quod tea velut ] 
of24 tegatur ; parce qu’elle eft couverte d’une 
forte coquille. j 


Ogig. 


= _ 


. CHAPITRE LXVIIL 
| Des Ecreviffés. | 


Je Y a deux efpeces d’Ecteviffes ; Efpecess 
çavoir, celles de mer, & celles de 

tiviere. Chacune de ces deux efpeces 

font encore diftinguées en plufieurs au- 

tes. On les doit choifir toutes charnues, choix. 
bien nourries , tendres , & d’un bon ) 
goût. A 
Leur chair nourrit beaucoup j elle pro- nons ef.” 
duit même un aliment aflez folide ; elle frs: 
fortifie ; elle adoucit les acrctez de la 
poitrine ; elle eft falutaire aux phtyfi- 

ues & aux aftmatiques; elle purifie le. 
Le elle pouffe par les urines ; elle dé- 

érgc les ulceres de la gorge , étant prife 

en Till ou en fubftance. 

. Elle fe digere un peu difficilement, 8 Mauvais 
lle produit des humeurs lentes & à [aUat 
queufes, à Wei 


re 


T 


Princi- 
pes: 


Le tems, 
âge , & 
le tem- 
pera- 
ment. 


Ecrevif. 
fes de 
HieLe 


I 


Ectevil- 
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Elle contient beaucoup d'huile , de fl, 
volatile , & de phlegme. & 
Elle convient en tout temps, aux jcu- 
nes gens d'un tempérament chaud & 
bilieux. | 4 


REMARQUES. ns 


_ Es Ecreviffes d’eau douce font des poif-m 
{ons aflez connus, & fort en ufage pour 
leur bon goût, Elles fe trouvent prefque par- 
tout ,en Éurope,oùil y a desirivieres & des à 
lacs. Elles fe nourtiflent d'herbes, de Gre- 
nouilles ; de la chair & des excrements de 
differents animaux : ce que l'on reconn ît, 
parce que quand on à jetre quelque cad: \ 
d'animal dans l’eau , elles y accourent en grand 
nombre ,&elles ne le quittent point qu'elles 
ne l'ayent tout-à-fait mangé. On dit qu'elles w 
peuvent vivre aflez long-temps hors de l’eau, 
pourveu qu'on leur donne des herbes à man-" 
ger. La chair des Ecrevifles de riviere con” 
Bent un fuc huileux & balfamique , propre à" 
nourrir ; à humeéter , à adoucir les acretez de 
la poicrine, & à produire plufieurs bons effets) 
que nous avons Marquez: Mais comme ce {uen 
eft d’une nature lénre & vifqueule , ces poi Ton#il 
font un peu difficiles à digerer : cependant ils neu 
le font pas tant que les Ecrevifles de mer qui 
contiennent pour l'ordinaire un fuc encore plus 
groffier , & qui à cela prés reflemblent pars 


4 : : 


Éitement en vertus aux Ecrevifles de riviere. 
Les Ecrevilles de mer font la plûparts 


A 


fes de ri- beaucoup plus groffes que celles de riviere, 


VISLÉ 


On en trouve en Amerique d'une groffeur$ 
prodisieufe. Quelques Auteurs rappOtenE que) 


È L2 
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&es Ecrevifles font fort cruelles & dangereu- 
fes , & qu'elles dechirent quelquefois les hom 
mes en mille pieces, apres les avoir attirez 
Avec leurs mordants ou pattes fourchues, & 
difpofées en maniere de tenailles. 

Les Sallicoques où Chevretttes , dont l’ufa- 
ge eft fort commun dass quelques pays , font 
re efpeces d'Ecrevifles de mer qui n'ont 
LUS pas les pattes en renaiiles comme 

es precedentes , mais droites & pointues, I] y 
en a beaucoup d’efpeces qui diffcient en gran- 
deur.& en couleur , & qui font décrites par 
Jonfton, & par plufieurs autres Auteurs. Leur 
Chair eft d’un bon goûr, pectorale » fortifian- 
te , & plus aifée à digerer que celle des autres 
Ecrevifles de mer. 

Nous ne parlerons point icy de plufieurs 
autres efpeces d’Ecrevifles , de peur de nous 
étendre trop. Il fufit de {çavoir qu’elles ont 
toutes les mêmes vertus, & qu’elles iouc fort 
convenablesaux heétiques&aux phtyfiques,par 
les raifons que nous avons déja rapportées. On 


“prépare ces poiflons de bien des fortes de ma- 


nieres, On £n fait des foupes , des bouillous , & 
d’autres mets auffi agreables que falutaires. 

. Quelques Auteurs affurent que les Ecre- 
vifles de meren Europe font charnues & fc 
culentes vers le cemps de Ja pleine Lune ; mais 


Sallico- 
ques, o# 
Chevret- 
tes. 


qu'a mefure que laLune décroît,elles diminuent 


en groffeur , & elles perdent leur embowpoint, 
Ces mêmes Auteurs difent auffi que dans les 
Indes la Lune produit un effer tout oppofé 
chez les Ecrevifits: car quand cet Aftre ne pa 
toît point ,elles {ont groffes & grafles ; mais 
elles deviennent maigres & languiflantes quand 
&l paroît, Ta 
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CHAPITRE. LXIX. 


Des Grenouilles. 


L y a beaucoup d’efpeces de Grenouil- 
les qui different pat leur grandeur, 
par leur couleur , & par le lieu où elles « 
habitent. Celles de mer font monftrueu- M 
fes, & ne font point employées parmi » 
Jes aliments. Les Grenouilles rerreftres w 
appellées en Latin , Kane fylveffres, font 
faites à peu prés comme les aquatiques, 
excepté qu'elles font plus petites. On ne 
s'en fert point non plus parmi les ali=. 
ments. Pour les Grenouilles aquatiques 
Choix, on s’en fert beaucoup. Elles doivent 
ârre choifes bien nourries , grafles, 
charnues , vertes, & qui ayent été pri- 
fes dans des eaux pures & limpides.._ 
en ef Elles nourriflent mediocrement; elles 
ts. :doucifient les acretez de la poitrine; 
elles font eftimées aperitives &c refolu- 
tives. “ 
Mauvais ‘Elles fe digerent un peu difficilement, … 
effets. '# : É 
& elles produifenr des humeurs grofs 
fieres. Quelques Auteurs aflurent que 
leur ufage trop frequent donne mau- 
vais vifage , & une couleur plombée ; & 
qu’il caufe la flevre. | 


Efpeces, 
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Elles contiennent beaucoup d'huile , Princtt 
de phleome, & ün peu de fel volatile. P°* 
Elles conviennent en tout temps , aux Letems, 


: He + l’âge, & 
jeunes gens bilieux qui ont un bon efto- 1, 5: 


mac, &:qui s'exercent beaucoup 5 Mais Lr 
les vieillards & les pituiteux doivent s’en 
abftenir ,ou en ufer fort fobrement. 


RE MAR QT E S: 


E:4 Grenouille aquatique eft un infecte Gfe- 
4 affez connu. Il eft amphibie, car il ha- Euibs 
bite tantôt fur la térre,& tantôt dans l’eau ; ce- ® *** 
pendant il fe tient plus ordinairement dans 
l'eau , comme dans les rivieres , dan$ les ma- 
rais , dans les étangs & dans les fontaines. Il 
mange des mouches, des vers , des fanfues, 
des limaçons ; & de toutes fortes d’infeétes : 
il ne fait pas même de grace à fon efpece ; 
& l'on a trouvé de petites Grenouilles dans 
la bouche & dans l’eflomac des plus grofles. 
La Grenouille fe nourrit auffi des herbes qui 
viennent dans: les marais & dans les riviercs, 
Êlle nage avec beaucoup d'agilité & de vi- 
tefle ; & ellene marche qu'en fautant. Elle 
aime à être dans une eau aflez chaude ; mais 
elle né fe plaît pas dans l’eau freide: c’eft pour 
cela qu’en Eré elle s'égaye, & fe fait bien en 
tendre ; mais quand il faic bien froid , elle 
garde le filence. Pline rapporte que quand 
_ elle crie avec excés, elle pronoftique fa 
pluye. | 
Les Grenonilles font fort en ufage parmi 
les aliments. I] paroît que Galien n’en à pas 
fait un grand cas, putfqu’en parlant d’autres 
 alimenis, il les a paflées fous filence. Quelques 


T üj 


Femen- 
ce , où 
Frais de 
Gre- 

nouille. 
Eau. 

Vertus. 


Etimolo- 
gie. 


Efpeces. 
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Auteurs en condamnent l’ufage , non feulement, 
par raport à la maniere de vivre de ces ani- 


Il eft vrai que celles qui fe trouvent dans les 


maux , mais encore au lieu où elles habitent. | 


étangs & dans les marais, où elles vivent de ” 
mauvais aliments , ne font pas fi falutaires que ! 
celles de riviere ; mais pour ces dernieres," 


elles produifent un {uc aflez louable. Eeux 


chair eft chargée de principes huileux & bal- 


famiques , propres à adoucir.les acretez de la 


poitrine , & à nourrir. Cependant cette même 
chair a quelque vifcofité qui la rend un peu n 


dificile à digerer. 


La Semence de Grenouille, appellée autre. 
ment Frais de Grenouilles ; & en Latin Sherman 
Ransrunf, eft fort employée en Medecine pous . 


adoucir l’acreté des huineurs , pour rafrai-W 
chir, & pour humeéter. Onen tire par la di- 
ftiilation une eau qui a les mêmes vertus. 


VIRE 


PRE 
Etes 


Cette Semence n’eft autre chofe qu’une ma- À 


tiere vifqueufe , tranfparente , froide ;, gluante, 
& chargée de petits œufs. } 
Rana, qui fignifie Grenouille , eft un mot 


Hebreu , qui veut dire en cette langue serie 


parce que cet animal crie dans l’eau. 


CHAPITRE F 
De la Tortue. … L 


ÿ. 


L y a de plufeurs fortes de Tor- 
tues par rapport aux lieux où elles has 
bitent. Les unes fe trouvent fur la terres 
& font appellées Tortues rerreftres; les 
: : L . ” 

autres fe trouvent dans la mier ,es'aue, 


à 


. 
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ttes dans l’eau douce, & les autres dans | 
les lieux bourbeux. La plüpart font am- 
phibies, c’eft-à-dire qu’elles vivent fur la 
terre, & dans l’eau, On en voit de dif- 
ferentes grandeurs, comme nous le di- 
rons dans la fuite. Elles doivent être choix, 

_ toutes choifies affez grofles, bien nour- 
ries, d'une chair tendre, fucculente , & 
d’un bon goût. 

La chair dé la Tortue nourrit beau- Bons ef. 
coup ; elle fournit un aliment folide & fete. 

* durable ; elle reftaure s elle eft pectora- 
le, & convenable aux phtyfiques & aux 
hectiques. On fait avecla chair de la 

Tortue un ‘fyrop tres excellent pour’ 
adoucir les acretez de la poitrine , & 
pour retablir les perfonnes maigres & at- 
tenuées, 

La chair de [a Tortue eft un peu dute Mauvais 
& difficile à digerer. Elle produit des spi 
humeurs vifqueufes & groflicres ; & elle 
rend les PSnes qui en ufent frequem- 
ment, lâches & pefantes. À 

Elle contient beaucoup d'huile & de fe] Prinei- 
volatile. ji 

Elle convient en tout temps , aux jeu- Se temss 
nes gens d'un temperament chaud & bi- DE 

. lieux, qui s’exercent beaucoup, & quiont en 

-un bon eftomac, ie 


T üi 


’roftlie 
setreitre 
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REMARQUES. 


A Tortue eft un animal qui porte ave 

foy fa maifon, & qui eft couvert d’ün 
belle écaille , ferme, large , folide, voutée, 
faite en écuffon , & marbrée de différentes 
couleurs obfcures. Cet animal eft fort laid 
& il reffemble beaucoup à un Laifard. {4 
La Tortue terreftre fe trouve fur les more 
tagnes , dans les forêts , dans les bois, dans” 
les champs , & dans les jardins. lle vit den 
fruits , d'herbes , & de ce qu’elle trouve fur lan 
terre ; elle mange auff des vers , des limaçons,« 
& d’autres infeétes. On la peut nourrir dans law 
maifon avec du fon-& de la farine. Elle fe ca-W 
che en hyver dans les cavernes à la façon des” 
Serpens & des Laifards ; &elle y pafle mêmes 
quelquefois toute cette faifon fans manger , 
comme font plufieurs autres animaux. Elie 
vit long-temps ; & quelques Auteurs affureut 
qu’elle n’eft point amphibie comme les Tor-M 
tues aquatiques. Elle marche fort lentement 


‘Elle à une antipathie naturelle pour l’Aigles 


parce que cet oifeau fe jette quelquefois fur 

elle , & l'emporte en l'air pour la manger 
Ariftote dit qu’elle fe bat avec les Serpens 8 

les Viperes, mais qu'elle fe munit toujours 
auparavant d’une petite plante nommée en 

Latin, Cunila, & en Frarçois, Sarictte , afin 
e fe 


de fe guerir par fon moyen de la morfure de 


ces animaux. 

Pline rapporte que cette efpece de Tortues 
fe trouve en abondance dans les deferts d’AfrT-m 
que. Elle eft fort employée dans les Indes 
parmi les aliments. Quelques Auteurs en re- 
gommandent l’ufage dans les mois d'Août &m 


+ 
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de Septembre , parce qu’elle eft ordinairement | 
pu grafle , & eux nourrie dans le temps de 
a moiflon ; qu’entout autre. 

La Tortue de mer ne demeure pas toujours. Tortue 
dans l’eau ; elle vient fur la terre où elle s’en- de mer, 
dort quelquefois , de même que les Veaux ma- 
ins ; mais fielle y reftoit trop de remps , elle: 
Mourroit. Sa boucheeft fi forte & fi robufte, 
qu'elle rompt & brife d’un feul coup les bâ- 
tons les plus gros& les plus durs. Elle fe nour- 
tit dans la mer, de peiflons & de coquillages, & 
far la terre de plantes qu'elle y trouve. On 
dit que quand on luÿ a coûpé la tête, elle 
demeure encore quelque temps vivante , & que 
éette tête coupée mord avec beaucoup de 
force ce qu’elle peut attraper, Pline rapporte 
qu'il y a dans les Indes des Tortues de mer 
fi groiles & ff amples , que chacune de leurs 
écailles font aflez grandes pour couvrir de: 
petites maifons, & pour faire des barques, 
avec lequelles les habitans de. ces lieux navi- 
gent entre les Ifles de la Mer Rouge. 

Les Tortues d'eau douce , &celles qui ha- Torties 
bitent dans les lieux bourbeux » peuvent être qui habit. 
mifes enfemble, En effet, elles ne diffèrent tent dans 
gueres entr’elles qu’en ce que les premieres fe PA 
trouvent. dans des eaux limpides , comme dans dans les 
lés rivieres & les lacs, & les fecondes dans des lieux 
lieux fangeux & Marecageux , & dans les eaux Pour- 
dormantes de ces foflez qui entourent ordi- ”°"* 
nairement les Villes & les Châteaux ; cependant 
elles {e rencontrent auff quelquefois dans les 
rivieres , principalement vers le Printemps. 

Ces deux efpeces de Tortues fe sourrident 

d'herbes, & d’infetes aquatiques.Elles font am- 

phibies ; mais elles habitent plus frequemment 

dans l’eau que fur la terre, On dir qu'elles 
y 


à 


La chair des Tortues eft d'un goût. aflex 
set & reflemblantà celuy dû Bœuf. IL 
eft étonnant que Galien , & plufieuts autres 
Auteurs qui ont parlé des aliments , n’a yent 
fair aucune mention des Tortues : car il ef 
certain qu'on s’en fert beaucoup en plufieurs \ 
endroits : apparemment que la laideur de cet 
animal leur a donné une averfion pour luy" 
En effet , il reflemble par la tête & par Île 
queue à un Serpent , & par les pieds à un Le— 
fard ; ce qui nempêche pourtant point que 
l’on ne l’employe‘en Europe parmi les aliments: 
Les Tortues qui paroiffent être les moins con M 
venables pour la fante , fonc celles qui habitent 
dans les lieux bourbeux 8 fangeux , à caufe des: 
aliments fales & groffiers dont elles fe neur- 
riffent ; mais onn'aura gueres d’égard à cette 
circonftance, fi l'on confidere que plufieurs 
autres poiffons qui vivent comme ces Tortues 
dans des endroits fales & bourbeux ; pallent… 
pour des aliments bons & faluraires. À 

La chair de la Fortue nourrit beaucoup, & 
produit un aliment folide & durable , parce’ 
qu’elle contient un fac huileux balfamique 
& incraffant , lequel fe condenfe aifement dans. 
les veficules des fibres des parties, & qui S'ÿu 
attache & s’y colle de maniere qu'il ne s'en fe 
pare enfuite que difficilement. C’eft encore. 
par rapport à ce fuc que cette même chair ft. 
propre pour adoucir les acretez de la poitri=. 
ne , & convenable aux heétiques & aux phry— 
fiques : Cependant comme elle eft maflive & 
vifqueufe, elle fe digere avee peine. x c'eft pour= 
quoy avant que de la manger , on la doît faire”. 
bieu bouillir, & la mêlerenfuite avec quelques: . 
2fifonnements qui aident à {a digeftion das 
Feflomac. 
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peuvent vivte aflez long-temps fans aie À 


: 
{ 


_ 


Dé la Tortue. 

Cärdan, L. 9. en parlant des Toïtues, aflure | 
De la chair de celles d'Afrique mangée avec 

- du pain pendant fept jours confecutifs , eft un 
remede excellent contre la ladrerie, Cet Au- 

teur tâche d’en donner une raifon ; mais je 

crois qu'avant que de s’embarraffer à expliquer 
ce-fait, il faudroit fçavoir s’il eft bien veri- 

table. 

Le Sang dela Tortue deffecheé, éft eftimé Sang dei 
propre pour guerir l’épilepfie. On en peut don- la Tortue 
ner jufqu’à une dragme. Dole. 

On retire de la Tortucen quelques pays une Le 
huile jaune , propre pour brûler. i 

La Tortue en Latin, Teffudo , àteflà , écail- Etimou 

€ , parce que cet animal eft couvert d’une logis, 
écaille. Quelques-uns l’appellent , Tardigrada, 
parce qu'elle fe remue lentement. Elle fe nom- 
* meencore enGrec, déesimos, id eff, Domiporta, 
. parce qu’elle porte avec elle fa maifon, 
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Des Boiffons. ï ve ÿ 


Omme le fang &c'les liqueurs 
XVÉ de notre corps font dansune 

ÉBE] agitation çontinuelle , il s’en M 

] diffipe auffi éontinüellement » 

des parties aqueufes & phleogmatiques, 4 

‘foit par la voye de la tranfpiration , foit 

par celle des urines ; ou par quelqu’autré : 

que ce puiffe être. Il eft donc neceflai-M 

re de reparer cette perte par la Boiflon ; ” 

car fans ce fecours les principes les plus 
volatiles & les plus exaltez is fumeurs 
n'étant plus fufifamment étendus & fe- 
parez les uns des autres par des particules 
aqueufes , & ayant par confequenttrop* 


“ 
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de force & d'activité, cauferoient dans 
- les humeurs uneratefaction exceflive , & 
_Communiqueroient aux parties folides une 
chaleur infupportable. | 
Pour prévenir ces inconveniens fà- 
cheux qui détruiroient en peu de temps 
l'économie & l’arrangement des parties 
{olides : & fAuides de notre corps ; la 
Nature fage & prévoyante en tout ce ; 
u'elle fait, nous avertit de temps à autre 
| 4 befoin indifpenfable que nous avons 
de boire , par un fentiment vif qu’elle ex= 
cite chez nous , & qui fair naïcre la (oif, 
ou Je defir de la Boiflon. Voici de quelle 
maniere je conçois que fe produit ce fen- 
timent. ; 
Foutle monde fait que lt membra2 ce qui 
ne interieure de l’œfophage & de l'efto: a ” 
«mac eft d'un fentimrent tres delicat, & 
qu'elle.eft parfemée d’une infinité de pe- 
tites glandes qui reçoivent immediate- 
ment du'fang une liqueur falivaire qu’el- 
les hiffent paler par leurs pores. Gette 
liqueur à beaucoup d'ufages ; mais un 
des principaux, # morr avis , eft d'hume- 
éter la tunique dont nous venons de par- 
ler. Gecy polé , quand il y a bien du 
+&emps que l’on n'a bû , la mafle.du fang 
eft non feulement fort denuée de parties. 
aqueufes , mais elle eft. encore devenue 


La 


elles 


font Îles 
perfon- 
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A 


plus âcte par rapport à cette perte ; ainfs ® 
0 


elle n'eft plus en état de fournir aux glan- 
des de la membrane interieure de l’œfo= 
phage & de l’eftomac , une auffi grande 


quantité de liqueur falivale qu'aupara= 


vant , & le peu qu'elle leur en fournit z 


n'étant pas autant chargé, qu'il le de+ 
vroit être, de particules phlegmatiques ; # 
a auffi plus d’acreté qu’à l'ordinaire ; d’où 


il s'enfuit que cette membrane doit fe 


deffecher , & être picotée rudement; ce ! 


qui caufe dans cette partie une chaleur 


. confiderable, qui ne s'éteint que par la « 


Boiflon. 
La foif s’augmente beaucoup dans les 
grandes évacuations, dans la fievre ; & 
dans les exercices violents ; parce que le 
corps fait pour lors une perte exceflive 


(+ 
La 
K, 
‘#4 
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& 
LA 
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de parties aqueules & phlegmatiques.. | 


Les aliments falez & épicez, & ceux 


qui font trop fecs / produifent encore le « 


même cffet, parce qu'ils picotent forte- 


ment {a membrane interieure de l’œfo- 
phage & de l'eflomac, & qu’en abfor- « 


ant fes humiditez , ils la deffechent. 
La foif cft plus ou moins frequente 
dans chaque perfonne, fuivant les diffe- 


nes plus rents temperaments : par exemple, les 


ou moins 


fujettes 


à bilieux dont les liqueurs font fort 4cres 


treake- & fort agitées ont plus fouvent befoirs 


LA 
ICS» 
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que d’autres d'une Boiffon humeétante & 
rafraichiffante , qui calme le mouvement 
rapide de leurs humeuts. Les perfonnes 
au contraire d’un temperament phlegmaz 
tique, {6 paffent plus long-temps de Boif- 
fon , parce que leurs humeurs font natu- 
rellement affez dilayées. C’eft aufli pour 
| cette raifon que les hommes qui font 
d'un temperament plus chaud que les 
femmes , reffentent plus fouvent qu'elles 
les ardeurs de la foif, * 

Le mot de Boïffon pris dans un cer- 
tain fens, pourroit convenir à toute {ot- 
: te d'aliments liquides , tels que font les. 
Bouillons , les œufs à [a coque ; le Laits 
les Bouillies, & plufeurs autres aliments 
dont nous avons déja parlé. C'eft en ce 
. fens qu'Hipocrate dans l’Aphorifme on- 
ziéme de la feconde Section , dit, Faci- 
bus effe refici potu, quäm cibo; c'eft-à- 
dire, qu'on fe retablit plus aifément par 
des aliments liquides , que par des foli- 
des. Cet Aureur par cet: Aphorifme pref- 
crit aux convalefcents les aliments dont 
ils doivent fe {ervir ; & ilæen cela beau 
coup de raifon; car outre que les aliments 
liquides font les plus faciles à digerer, 8 
les plus convenables pour leur cflomac 
qui a été affoibli gar la maladie ; ils fe 
diftribuent encore le plus aifément dans 


Difcten-- 


ces des 
Boiflons.. 
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toutes les parties qui ont befoin de fepas 


fationr. 


L'Ecole de Salerne prend le mot de 
Boïflon dans la même fignification « 


qu'Hipocrate , quand elle dit : 


C4 
Ur vites pœnam , de potibus incipe cœnam, 


Par ce vers elle veut faire entendre 
qu'on doit toujours commencer le re- 
pas par les aliments liquides , comme 
étant ceux qui fe digerent le plus facile- 
ment, & qui reftant le moins dans l'es 


flomac , donnent un libre paflage aux : 


aliments plus folides qui viennent en- 


fuite. C’eft apparemment d'où eft venu 
la coûtumie de commencer le repas par la 
Soupe. Pour nous, nous ne prenons point 


icy le mot de Boiflon dans la fignification | 


qui vient d'être marquée; mais nous la 


regardons feulement comme un corps 


fluide & liquide dont nous nous fervons 
principalement pour nous. defalterer ; 
pere aider à fa digeftion & à la diftri- 


ution des aliments folides, & enfin pout 


reparer la perte qui fe fait à chaque in- 
flant des parties humides & aqueufes de 
nos humeurs. NS 


Il ya deux fortes de Boiffons qui font 


en ufage parmi nous : l’une qui cf fim. 
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ple s purement aqueufe , & que la nature 
nous fournit liberalement : l’autre qui 
eft facticé & compofée. La premiere 
eft aflurément la plus faine & la plus 
convenable à notre, conftitution ; puif- 
qu'elle remplit pleinement en qualité de 
Boiffon-tous nos befoins. On peut mê- 
me dire que c’eft la veritable Boiflon. 
En effet, toutes les autres ne font falu- 
taires qu'autant que l'Eau fe trouve mê- 
lée avec elles en une quantité fufhfan- 
te. À la verité cette Eau ne noutrit point, 
mais elle concourt neceflairement à la 
noutriture , & elle produit plufieuts 
avantages confiderables , comme nous le 
dirons dans fon lieu. | 
+ La feconde efpece de Boiffon qui eft 
Ja fa@ice , eft compofée de differentes 
fortes de parties propres à nourrir , & à 
produire plufeurs autres effets. Il ÿ en 
a de beaucoup d’efpeces , comme le Viri, 
la Bierre ,le Cidre , &c. Ce n'a certai- 
nement point été en vie de la fanté que 
toutes ces Boiflons ont été inventées en 
premier lieu, mais pour fatisfaire à la 
delicateffe du goût , qui commençoir à 
fe laffer d'une liqueur qui luy paroifloit 
infipide ; & l'on s’eft par confequent 
bien moins attaché à rendre ces Boiflons 


falutaires , qu'à faire en forte qu'elles 
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fuffent agreables. Ce n’eft pourtant pas: 


que je veuille en condamner l'ufage.” 
Élles ne laiffent pas d’avoir leurs utili= 


» 


Le 
LR 


tez; pourveu se t'en abufe point: 


pat exemple , 
. menté , raniment le 


es Hs qui ont fers 
Ç e fang & les efprits, « 
& produifent plufieuts autres avantages 


; 


que nous expliquerons dans la fuite en 
parlant de chacune de ces Boiffons. Mais M 
on pourfoit dire icy que toutes les Boif- 


fons faétices n’ont pas toujours le veri- 


table caractere d’une bonne Boïflon , qui 


eftde defalterer, de rafraichir , & d’hu- 


mecter , puifque bien fouvent elles ex- 
citent elles-mêmes Ia foif ; & qu'elles 


échaufent beaucoup. Telles font les li- 
queuts ardentes & fi piritucufes , dont of 
voit tous les jours des effets fi pernicieux 
pat l'ufage immoderé qu'on en fait. 


Pline en faifant reflexion fur le nom- 
\ bre prefqu’infini des differentes Boiffons M 
qui ont été inventées , ne peut S'empé- 
chet de fe récrier fur le ridicule des” 


hommes qui fe donnent bien de la peine 


à préparer toutes ces Boiflons ; tandis M 
ue la Nature leur en fournit une qui. 


eft de toutes la plus falutaire , & Ses | 
Es A 


fuffit pour les animaux du monde 
plus forts & les plus vigoureux. 


Nous ne nous embarafferons point 


_ 


De l'Esu. 4$t 
‘dans un détail exact de toutes ces Boif- | 
fons ;, mais nous parlerons principale- 
ment dans la fuite de ce Traité, de celles 
qui font les plus en ufage parmi nous, 


CHAPITRE LE 
De l'Eau, 


F Eau différe beaucoup ; fuivant les D 
lieux différents où elle a pañlé, & | 

où elle a été diffcremment alterée, 
On peut dire en general que l'Eau la Choix, 
plus convenable pour la {anté , eft celle. 
qui cft legere,qui eft claire, pure & limpi- 
de ; qui n a ni couleur;ni odeur,ni faveurs; 

ui s'échaufe & qui fe rafraichit tres- 
vite, & dans laquelle les hérbes & les 
legumes fe cuifent facilement & promp- 
tement. L'Eau qui a toutes ces bonnes 
. qualitez fe diftribue & circule fans char- 
ger les vifceres. 

L'Eau rafraichit & humecte beaucoup. de: ef- 

. \ ‘ ë / 1 CtSe 

Elle aide à la digeftion , étant prife en 
une quantité mediocre ; elle éteint la foif; 
elle emporte & lave les matieres impu- 
res & groflieres qui étoient attachées 
aux parties folides ; elle fert de vehi- 
cule aux aliments folides ; elle fe charge 
des fels&roffiers & rartareux qu’elle trou- 
ve à fon paflage ; & elle fort avec eux 


Mauvais 
effets, 


L'Eau eft 
un Prin- 


ap paf- 
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ou pat lesurines , ou par les fueuts, où, 
pat d'autres voyes. Enfin l'Eau pros 
duit chez nous des effets fi faluraires 
qu’il nous eft abfolumient impofñfble des 
nous en pale. 154] 
L'Eau peut produire de mauvaiseffets M 
ou par fa quantité exceflive , ou par fa 
qualité. En effet, l'Eau prife en trop 
grande quantité , accable & debilite és 
vifceres, principalement fi c'eft à jeûn.,w 
parce qu'elle agit pour lors immediatez 
ment fur les parties folides. De plus 
elle peut caufer par le même moyen” 
l'hydropife s & Deaucoup d'autres in-. 
commoditez. La qualité de l'Eau ef, 
auffi bién fouvent pernicieufe : car fi” 
elle eft trop froide, elle pourra congez « 
ler les liqueurs du corps , & arrêter leur . 
couts. Enfin fuivant Les differentes al: 
terations qu'elle aura {ubi dans lesterres… 
où elle aura pañlé , & fuivant les princis 
pes differents dont elle fe: fera chargéen 
dans ces mêmes terres, elle pourra al-" 
terer differemment les humeurs ; & caua 
{er plufeurs fortes de maladies, commen 
nous le voyons arriver aflez fouvent.… 
Nous en parlerons plus amplement dans. 
la füite. À 
L'Eau eft un principe pañlif® parmi 
les Chymiftes ; Celle que nous beuvons, 
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ffeft pas fi pure, qu'elle ne contienne 
encore quelqu'autre principe mêlé avec 
elle. Cependant moins elle en contient, 
& plus elle convient aux perfonnes qui 
jeuiflenc d'une bonne fanté, & qui ne 
prennent point l'Eau comme un reme- 
de ; car pour ceux qui font indifpofez , 
il y a differentes fortes d'Eaux minerales 
qui nr de merveilleux effets dans 
plufieurs maladies , par rapport aux mi- 
neraux qu'elles ont diffouts dans lesterres 
où elles ont été filtrées. 

L'Eau convient en tout temps , à toute 
forte d'ige & de temperament: cepen- 
dant en plus grande quantité aux bilieux 
& aux melancoliques , qu'aux phlegma- 
tiques & aux fanguins. | 


REMARQUES, 

| sg eft une liqueur dent nous faifons 

peu de cas , parce qu’elle eft tres commu 
ne. Mais fi nous confiderions les grands avan- 
tages qu’elle produit , nous l’eftimerions beau- 
coup plûs qu’une infinité d’autres chofes qui, 
quoyque plus rares & plus re , ne luy 
font point comparables pour lutilité. Eneffer, 
fans l’Eau rien ne pourroit être élaboré dans 
la nature ; fans elle il ne fe feroit point de 
fermentations : car les principes aétifs des 
mixtes feroient tellement preflez les uns con- 
tre les autres, qu'ils ne pourroient point s'é- 
tendre , ni être dilayez fufifamment : d’où 


Letems, 
l’âge, & 
Le tem- 
pera- 
MmENe 


- e. 8 
4ÿ4 Traité des Aliments. ne 
s'enfuivroit que les mixtes ne receyroïenèn 
aucun accroïiflement. Sans elle les parties vo= 
latiles d’un mixte n'étant point hs tempe= 
rées ni retenues , s’échaperoient prefque tou 
tes ; d’où s’enfuivroit la deftruction totale den 
ce même mixte en peu de temps: fans elle 
enfin les animaux mourroient de foif , des 
Soulfres prendroient feu , & route la NatureM 
feroit confommée par l’ardeur du Soleil. C’eft! 
pourquoy l’Auteur de la Nature prévoyant 
le beloin continuel & indifpenfable que nous 
avons de cetre preticule liqueur , n’en a laiffé 
manquer aucun Jieu habitable de laterre. 
L'Éau étant rarefiée par la chaleur du Sos 
leil , s’éleve jufqu’à la moyenne region dem 
l'air, où elle eft foutenue quelque temps en 
nuées par les vents ; enfuite elle diftille en 
pluye fur la terre, d'où elle coule dans les ri= « 
vieres , dans les lacs , & dans quantité d’au-w 
tres lieux ; & elle fournit toujours de cette 
maniere aux fontaines & aux rivieresune cer= » 
taine quantité d'Eau. 
Quoique nous difions que la pluye fournit. 
de l'Eau aux rivieres & à plufieurs autres lieux, 
ce n'eft pas à dire pour cela que par-tout où 
ikne pleut gueres , il ne fe rencontre point 
d'Eau : car dans l'Egypte où il ne pleut quew 
fort rarement , on n’en manque point. Le Nil 
par fa vafte étendue & par fon débordement ar- 
rofe tout le pays , & l'entretient de cette li 
queur. A la verité le Nil reçoit fes Eaux dem 
plufieurs autres rivieres qui n’ont , fuivant les 
apparences, reçû en premier lieu une bonne! 
partie de leurs Eaux que de la pluye. Fr 
- La Nature eft admirable par les differentsin 
moyens dont elle fe fert pour fournir de l'Eau w 
en beaucoup d'endroits. Des Hifioriens tres= 


» 
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dignes de foy , rapportent qu’efplufieurs lieux Arbres | 
sil fe trouve des Arbres d’une grande & vafte qui four- 

_ £renduë , qui donnent de l'Eau claire & limpi- pm 
de. Cette Eau diftille continuellement de ces “° "**"? 

Arbres , &arrofe toute voifinage du lieu. On 

prétend même que ces Arbres en font inépuifa- 

bles , parce que fi l'on en retire vipgt ou trente 

cruches d'Eau, il y en revient aufli-tôt une auffi 

grande quantité que celle qui en étoit fortie 
auparavant. On rapporte encore que l'Eau d'un 

{eul Arbre avoit été capable de défalrerer qua 

tre cents Cavaliers. 

On dit qu'au milieu d’une Ifle de la mer At- 
_lantique il fe trouve un Arbre qui fournit de 
l'Eau liberalement à tous Les Infulaires ; & la 
raifon qu'on en apporte ,eft qu'il paroït tou- 
jours fur cet Arbre une nuë qui en humecte 
les branches, & qui en fait diftiller de l'Eau 
continuellement. 

. L'Eau de pluye ,& principalement celle que Eau de 
l’on amañe dans le Printemps & dans l'Eté vers Pluye. : 
Je midy, eft preferée par beaucoup de gens, 

parce que ,difent-ils avec Hypocrate & Ga- 

lien , elle eft plus pure, plus cuite & plus per- 

. fectionnée par la chaleur du Soleil, que d’autre 

Eau. A la verité l'Eau de pluye peut avoir des 

parties un peu plus tenues que les autres. Elle eft 

aufli chargée de quelques fels acides de l'air, 

qui la rendent plus penetrante & plus aétive 

que l'Eau commune : c'eft pourquoy les Chy- 

miftes la preferent à l'Eau commune en qualité 

de diffolvant. Mais comme tres fouvent l'Eau 

de pluye participe beaucoup des impuretez qui 

e rencontrent dans l'air, je ne crois pas que 

Æon ufage font par-toût falutaire; au contraire 
. je fuis perfuadé que l’on ne s’en doit fervir-que 
. dans les Lieux où le ciel eft ordinairement pur 


» a 
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& ferein ; & même avant que d’en boire , on fes 
roit toujours mieux de la diftiller , pour la ren= 
dre encore plus legere , & plus débarraffée de 
quelques matieres impures & grofheres qui ÿ 
pourroient être. 


4 
re 
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de 


R 
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La Neige La Neige, qui , comme tout le mondefçair , a 


& la 
Glace. 


n'eft autre chofe qu’une pluye congélée, eft 
cependant differente de la pluye. Eneffer, la 
pluye contient des parties molles, pliantes, 


De 
+. 


Jubriques & flexibles ; au lieu que la Neige ,"" 


quoique fondue, conferve encore des parties M 


LA 


roides & dures. Hypocrate en condamne fort « 


l'ufage dans fon Livre de l'air , des Eaux , & 


des lieux , où il dir que toutes les eaux qui fe 


font avec la Neige & la Glace, font pernicieu-" 
fes , & qu’elles ne reviennent jamais dans leur 


premier état.  Plufieurs Medecins fuivent le 
même fentiment , & ils croyent que ces Eaux 


étant compofées de parties Rats & 


groflieres , comme nous l’avons déja marqué, 
choquent rudement les fibres des parties foli- 
des ,empêchent la coétion , bleflent l’eftomac, 
excitent des vents & des cruditez , provoquent 
la toux , incommodent la poitrine, congelent 
lesliqueurs ,accablentdes efprits , & produi- 
fent plufieurs autres mauvais effets. 

Pour moy, je crois que l’ufage de la Glace 


peut être quelquefois convenable dans de cer 


tains pays , & à de certains temperaments, 


, 


*. 


‘ti 


pourveu qu’on en ufe avec prudence & mo» 
deration: mais en general je condamnerai en" 
notre climat temperé cet ufage comme perni-h 
cieux : la raifon eneft qu’il produit ordinai-m 


rement beaucoup plus de mauvais effets que 
de bons. D'ailleurs, s’il eft vrai , comme dit 
Hypocrate dans l’Aphorifme $ r. de la fecende 
Seétion, qu'il eft dangereux d’échaufer , de re 
froidir, 


ms 
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froïdir, ou d’émouyoir tout d’un coup le COrps, 
de quelque maniere que ce puife être ; parce 
que tout ce qui eft exceflif, eft ennemi de la 
nature ; comment fe hazardg-t-on , comme 
l'on fair, à tboire à profufion dans les grar= 
. des chaleurs d'Eté , de ces Eaux qui font ex- 
ceflivement froides, & qui jerrent tout d’un 
coup le corps dans un état fl oppofé à celuy 
où il étoit auparavant ? Aufli en voyons-nous 
tous les jours naître des maladies qui font fou- 
yent mortelles par leur extrême malignité. Ce- 
pendant on ne s'en reËlte point ; & la plüpart 
des gens aimént mieux rifquer leur vie ou leur 
fanté , que de fe priver du plaifir de boire à la 
Glace. Encore fi l’on fe contentoit de boire mo- 
derément frais, les accidents ficheux dont nous 
 yenons de parler, ne feroient pas fi frequenrs, 
Maïs outre que l’on rend les liqueurs les plus 
froïdes que l'on peut en les faïfant trem per long- 
temps dans de la Glace ,onen jette encore dans 
ces mêmes liqueurs , afin qu’elles acquierent , 
s’il eft poflible , un degré plus confiderable de 
froideur , & l'on avale enfemble la glace & la 
liqueur. Les Italiens & les Efpagrols font auffi 
la même chofe : & quoique la chaleur de leur 
pays , qui eft beaucoup plus confiderable que 
celle du nôtre , les autorile davantage à fe fer. 
vir de ces fortes de boiffons ; cependant ils ne 
“laiffent pas de payer aflez fouvent ce plaifir par 
la perte de leur vie: ce qui eft,à mon avis, ache- 
ter tres cher un repentir. Nous en avons un 
exemple dans Gonzagues, Prince de Mantoue ÿ 
“qui, fuivanc le rapport de Bryeurinus , 15h, 
16. de re Cib.c. 9. mourut pour ayoir bû à la 
Glace. | | | 
_ Quelques Auteurs prétendent que l'ufage 
de la Glace eft fort falutairé ; & Pifarelle en- 
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tr'autres, tâche d'en prouver la neceffité, patce 
qu’on rapporte qu'avant que l'ufage de la. 
Glace fut introduit chez les Siciliens, com- 
cils vivent ddhs un air fort chaud , & que” 
leurs Eaux font auffi fort chaudes , ils étoient 
tous les ans expofez à des fievres malignes à 
tres cruelles , qui enlevoient beaucoup de 
monde ; & l’on aflure que ces fievres difcon-» 
tinuerent à un point depuis LS de la Gla=. 
ce , que l’on reconnut par une obfervationexa= 
éte que dans la Villécle Meffine il mouroit 
cous les ans mille perionnes de moins qu'aupass 
ravant: çe qui fut caufe dans Ja fuite que ceux 
même de la lie du peuple ne fe mirent pas moins” 
en peine de faire chaque année leur provifion. 
de Glace, pour fe prelerver des maladies auf-! 
uelles ils étoient auparayant fujets, que de. 
la faire de Pain & de Vin. ù 
On convient avec Pifanelle que Pufage de. 
la Glace peut être falutaire dans les pays 
chauds, d'autant que l'air y étant excefliver 
ment échaufé par l’ardeur du Soleil , les corps. 
ont befoin dure liqueur qui puifle arrèter le: 
 mouyement impetueux de leurs humeurs, 8. 
les rendre d’une confiftance un peu plus épaiflés. 
mais il ne s'enfuit pas de là que l'ufage de la 
Glace foir également convenable par-tout 2 
au contraire , je [uis perfuadé qu'il pourra. 
caufer dans notre climat les fievres malignes 
dont il preferve les Siciliens: la raifoneneft que 
nos humeurs n'étant pas dans un mouvement 
auffi rapide & aufli tumulruenx qu’elles le font 
chez les Siciliens , elles donnent, plus de prife 
à l'action de la Glace qui les peut congeler 
beaucoup plus aifement, De plus, ». comme 


nous vivons dans un air plus temperé », Nous 


n'avons befoin que d'aliments 5emperez ; qu 


{ 


De l'Eus. AR à 
Æntretiennent nos liqueurs dans une jufte flui- | 
dité. Car fi elles devenoient ou trop groffie- 
res, Ou crop tenues , elles pourroient caufer 
différentes maladies. | 

L'Eau de fontaine & celle de puits font or- Fau de 
dinairement claires, pures & nettes : la raifon fontaine 
en eft qu'ayant cté filtrées au travers des rer af 
#es , elles fe font dépurées & débarraflées des P'% 
marieres grofleres qu'elles pouvoient conte 
mit , & qui empêchoient leur limpidité. Ces 
ÆEaux ont differentes vertus , fuivant les diffe- 
xenses alterations qu’elles ont fubies dans les 
terres où elles ont pañle. En effet, les unes; 
qui fonc celles dont nous nous fervons ordinai- 
xement , ont toutes les qualitez d’une Eau fa- 
lutaire: les autres cn entre des pierres 
tres froides , deviennent crues , & fe chargent 
de certaines parties qui les rendent condenfan- 
es , propres à exciter des coagulations & des 
obftruéions ,à caufer la pierre , le fcorbur, 
des catarres , &plufieurs autres maladies par 
xeilles. 

Perfonne n’ignore qu’il y a en plufieurs lieux Eau de 
des Eaux de fontaine qui , quoique fort clai- fontai- 
res, ne laiffent pas de petrifier les matieres fer 
que l’on a fait fejourner dedans , comme du Fe corps 
bois ; des fruits, & des parties d’animaux. Je que l'or 
crois que cela vient de ce que ces Faux con- ÿ jette. 
tiennent un acide fort coagulant , lequel s’é- 
tant uni à des parties terreftres & pierreufes 
qu'il à difloutes en fon chemin, ces deux corps 
bouchent exactement les pores de celuy 

u'on à fait tremper dans l’eau , & le rendent 
dur & compa@te comme une pierre. Ovide, 
dans le Livre quinziéme des Metamorpho- 
Les , fait parler ainfi Pychagore fur ce Phes 


Eau de 
fontaine 
qui fe 
petrifie 
elle-mèê- 
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Flumen habent Cicones , quod potum faxea reddit us 
Vifcers. 5 


& 
Outre les#Eaux de fontaine qui petrifient M 
les corps avec lefquels elles ont été mélées, M 
il y en a encore qui fe perrifient elles-mêmes” 
{ans le fecours d'une matiere étrangere. On 
voit dans la Grotte d'Arfi en Bourgogne ; dc 
certaines Eaux qui felapidifient aufh-tôt qu’el=1 
les font tombées fur des pierres où elles font” 
en repos. Un certain Auteur rapporte que pro= 
che de Clermont en Auvergne , il fortun petit. 
ruifleau d’un-rocher , dont. l'Eau en l'efpacew 
d'un jour & d'une nuit fe convertit en pierre 
Cette Fau donne la mort à ceux qui €n boi- « 
vent, & étant reçuë dans un vaiffeau ,elleen 
prend route. ja formeen fe pecrifiant. On dit. 
encore qu'en quelques endroits du Perou , On" 
bâtit des maifons avec une efpece d'Eau de 
même nature , petrifiée en de certains moüles:M 
Il'eft étonnant que toutes ces Eaux ; pendant 
qu’elles coulent, fonttres claires & tres lim-\ 
pides, & qu'auffi-tôt qu’elles font en repos! 
elles deviennent dures & opaques. Voicy 
| comme je conjeëture que cela fe fait. 11408 
rencontre dans ces Eaux une quantité, tres 
confiderable de ces acides coagulants, & joints 
à des parties terreftres & pierreufes dont nous | 
avons déja parlé.Ces acides étant entraînez'pa 
le mouvement du liquide qui coule continuel=" 
Jement , ils ne peuvent produire deffus l'Eau» 
aucun effet, parce que le move 
gxefüif du corrent s’ÿ oppole ; mais a ) 
que l'Eau eft en repos, ces mêmes acides agifrs 


{ant alors fur chacune de fes parties ,en bouk 
chent exa@ement les pores , & s’oppolent ds 


f 
f 
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l'entrée libte de la matiere fub:ile, de celle 
du fecond élément , & de l’air : d’où il s'enfuit 
que les parties lubriques & flexibles de l'Eau 
n'étant plus agitées par une matiere plus fub= 
tile, à caufe de, leur union trop étroite avec 
des parties grofheres, elles doivent fe conden- 
fer, & enfin devenir opaques, parce que les 
rayons de lumiere n’y peuvent plug 4 en 
ligne droite comme auparavant.* 

On rapporte que les Eaux d’un ceïtain fleu- 
ve de Trace, enyvrent de la même maniere que 
le Vin : ce qui eft prouvé par ce vers, lequel 
marque l'effet de ces Eaux par rappout à ceux 
qui en boivent : 


Haud aliter titubat , quam fi mera vina bibiffet, 


… Cet effet peut être produit par quelques par 
ticules fulphureufes, bitumineufes & volari- 
les qne ces Eaux contiennent ; & qui fe portant 
à la rêté, empêchent le mouvement reglé des 
efprits animaux , &les font aller avec impe- 
tuofité , & fans ordre qui decà , qui delà. 

Je ne finirois jamais fi je voulois faire icy 
mention d’yn nombre confiderable de pheno- 
-menes miraculeux qu’on attribue aux Eaux 
_ de plufieurs endroits. Pline affure qu’il n’y a 
rien dans la Nature de plus furprenant que ce 
qu'il à remarqué fur ce fujet, & même par- 
mi beaucoup de faits que luy & quelques au- 
tres Auteurs nous rapportent fur cette matie- 
re , 1] ÿen a de fi extraordinaires, qu’il n’eft 
pas permis d’y ajoûter foy. Ainfi jen’en par- 
Jerai point de peur qu’on ne m'accufe de m’é- 
tre trop étendu, fur des chofes qui n’ont peut- 
être jamais été. Je ne puis pourtant m'em- 
pêcher d'en dire icy une que quelques per- 


Eaux qui 
enÿvrent 
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Eaux qui fonnes m'ont rapportée: C'eft quil fe trouve | 
gucriflét en un canton de la Normandié"de certaines 
Réolie. Eaux dans lefquelles fi l’on plonge plufieurs 
fois les fous, ilssgueriffent de leur lie. Je is 


ne voudrois point aflurer que le fair füt vesun 
ritable; mais on pourroit faire de experiences 


poule verifier. ‘ei 
. icy le lieu de parler des Eaux 
minerales: mais cette matiere eft trop am«” 
ple; & elle demarde un Traité particulier, 
Fou de L'Eau de riviere eft, à ce qui me paroît 
riviere, ]a meilleure & la plus faine de toutesles Eaux, 
parce qu’elle eft dans un mouvementäeonti- 
nuel, & qu'elle eft échaufée & corrigée pat 
le Soleil , qui agit deflusavec plus de force & 
de liberté.que {ur aucune autre Eau, A Ja vee à 

rité elle n'eft pas toujours fi claire que l'Eau 
de fontaine ; maïs en la Jai (fant repoler ,ellew 
fe purifie. De plus on doit choïfir l'Eau de” 
riviere qui foit éloignée des grandes Villes: 

car celle qui pafle par ces endtoits , eft or 
dinairement chargée de toutes les immondi-« 
ces du lieu. L'Eau de la Seine contient un pet 4 

de fel qui la rend laxative & Emelliente. Les 
Provinciaux nouvellement arrivez à Paris," 
s'apperçoivent affez de cet effet ; car ils payent 
ordinairement le tribut à cette Eau par un flux 
de ventre qu’ils acquieréent por enavoir bü. « 
J'ai pelé l'Eau de la Seine dans un areome= 
tre tresexact inventé par Monfieur Hombergw 
de l’Academie Royale des fciences ; elle my" 


quelque claire & limpide qu’elle fût. À: 
Erimolo- L'Eau en Latin y Ag#2, quai à qua vivi he, 
gic. nus 3 parcé que fans elle nous ne fçaurions 


OL : 


! : ‘ 

éotps. {1 y a même eu des Philofophes, com: 
me Thales & Vanhelmont, qui ont prétendu 
que vous les mixtes ne prenoïent leur nourri- 
ture & leur accroiflement que de l'Eau ; mais 
ce fentiment-n’eft pas tout-à- fait vrai-femblas 
ble. Scaliger rejette les Etimologies qui vien« 
nent d'etre rapportées : & Ifidorus Liv. 20. 
orig. ©, 3. veut que le mot, 44, vienne, ex 
eo au dd fuperficiem habeat aqualem ; de ce qu'el= 
Je a une fuperficie égale &-polie. 


CHAPITRE: TT 
Du Vin. 

1 L y a beaucoup de Vins differents, Diferen- 
À faivanc leur couleur ; leur odeur , leur 
_goùt , leur confiftance ; fuivant les rai- 
fins differents qui ont fervi à Les faires 
.füivant les differents climats où les rai- 
fins ont crû , & où ils ont été plus ou 
moins cuits par le Soleil; & enfin fui- 
vant les differentes fermentations que 
le mouft à fubi. Les Vins qui font le 
plus én ufage dans le repas , font le 
lanc , le pailler, & le rouge. Ils doi- Choix, 
vent être choilis clairs , tranfparents : 
d’une belle couleur ; point trop nou- 
veaux , d'un gout doux & piquant, & 
d’une odeur agreable. L'Ecole de Saler+ 
ne fait connoîtte en plufeuts endroits 
les marques d’un vin bon & falutaire, 


comme par ce VEIS: 
V ii 
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Vina probantur odore , fapore ; nitore , colores 


Et par ceux-cy : é: “à 


. Sibona vina"cupis, quinque bac landantur in 
éllis ; 54 


Fortis, formofa, G fragrantia ; fiigida, frifes k 


Et enfin pat ceux qui fuivent : # 
_ ! à 

Vinum fit clarum, antiquum , fubtile, matu=n 
Ac bene dilutum , faliens, moderamine [umptum n 


} 


en Le Vin moderément, pris » fortifie 
l'eftomac, & les autres parties , aide à. 
la digeftion , augmente Ja quantité des 
efprits , échaufe Fimagination, éxcite la 
memoire, donne de la vigueur au fang , 
… & pouffé par les urines. 
Mauvais 


feu Le Vin pris avec excés , échaufe beau- 
coup ; corrompt les liqueurs, produits 
l'yvrefle, & caufe beaucoup de mala- 
dies fâcheufes, comme les fievres, l'a- 
poplexie, la paralyfe, laletargie, & d'au-w 
tres femblables. | à 
*Analife Si l’on veut faire une analife exaétew 
du Sin, du Vin, on en tetirera d'abord beau-« 
coup d'efprit , qui n’eft autre chofew 
qu'une huile exaltée, jointe à quelques” 
{els volatiles ; enfuite en pouflant lah 


| 44 


re. 
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| diftillation , on aura beaucoup de phle- 
gme; puis des efprits acides , qui font 
des fels effeñriels ou volatiles du Vin 
refouts dans du phlegme ; enfin il vien- 
dra un peu d’huile noire & puante que 
l'on pourra feparer des efprits acides 
par le papier gris : car les efprits pañle- 
ront, & l'huile étant trop épaifle, de- 
Meurera deflus. Il reftera au fond du * 
Vaiffeau une mafle com polée de beaucoup 
- de fel alkali & de terre ; on pourra 
retirer le fel alkali par la leffive : il 
eft rout-à-fait fmblable au fel detartre, 
_ Le Vin moderément pris, convient Le temss 
en tout temps , à toute forte d'âge & jee. 
de temperament. Cependant fon ufage rament, 
eft en general moins falutaire aux jeu- 
nes gens d'un temperament chaud & 
bilieux , qu'aux vieillards , aux phleogma- 
tiques , aux melancoliques & aux fan- 


guins. 


REMARQUES. 
O Uand les raifins ont racquis une parfaite 


maturité , onles cueille , & enfuite l’on 
en tire par expreflion un fuc doux & agrea= 
ble au goût, lequel n'a rien de fpiritueux, 

D : ; ‘ 

Ce fuc eft appellé en François, Mouft , & en 
Latin, Mufiur , quafi miflum , quoniamin ar à 
omnia funt confufa; parce que toutes fes par- 
ties font encore dans une grande confufion : 


Vyv 
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mais quand il a fermenté, & qu’il eft devent 
vin, fes parties groflieres ont été precipitées M 

* au fond & aux côtez du vaifleau ; & fes ef" 
prits étant dans une aflez grande liberté M 
rendent la liqueur piquante, claire & fpri= 
tueufe. ait! 

11 faut encore icy remarquer que quand 

ce fuc n’a point fermenté , il ne donne par 
la diftillation aucune goutte d’efprit ; mais 
. feulement une huile grofhere ; au lieu que 
quand il a fermenté , on en retire un efprit in= A 
flammable , qui n’eft autre chofe que l'huile” 
du mouft qui a été brifée, attenuée & vola\ 
tilifée par la fermentation. | D : 
On voit par ce qui vient d’êrredit, que les 
principes du raifia fubiffenc une alreration: 1 
confiderable par la fermentation, & que les Vins: Ë 
peuvent être fort differents , fuivantr que ces à 
principes auront été plus ou moins brifez SM 
attenuez. En voicy un exemplesfort fenfible." 

vins de Les Vins de liqueur fe font or airement en 
Hiqueure, mettant le fuc des raifins fur le feu dés qu'iEm 
a été exprimé , pour en faire évaporer nneW 

partie de l’humidité: on met enfuite ce fucw 

dans des tonneaux , dans lefquels on le laiffë 
fermenter. Mais il faut confiderer que la fer 
mentation qui luyarrive pour lors Fa ANR 
qu’imparfaire : parce qu’uñe partie de fon phle- 
gmeayant ÊtE enlevée, fes fels ne font plus au 
tant étendus qu’ils le devroient être , pour agit 
avec aflez de force fur les parties huileufes de 
ce fuc. D'où il s'enfuir que ces mêmes pars 
ties huileufes n’érant qu’à demi rarefiées, & 
émbarraffant encore par leurs particules grofn 
ficres les pointes des fels , le vin n'eft qu’à demi | 
fpiritueux , & il conferve encore une partie 


de La faveur douce du moult. LAN Li 


# 
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Nous preparons nos Vins François d’une ma- vinFra 
nieretoute oppofée. Nous laiflons fermenter Sois 
Je mouft avec tout fon phlegme , & pour 
lors les fels étant fuffifamment étendus par 
des parties aqueufes, ils divifent & ils attenuent 
fortement par leurs pointes fines & rranchan- 
teshles parties huïleufes, & ils les reduifenc 
prefque toutes en efprit: ce qui fait que nos 
Vins font piquants , & qu'ils ont perdu prefque 
toute la faveur douce du mouft. 4! 

Il arrive auffi bien fouvent que la quantité 
du phlegme étant trop abondante dans le mou, 
il ne fermente point affez, & le Vin eft fujec 
à s’engraifler : la raifon en eft que les fels 
ont été trop étendus & trop affoiblis par des 
parties aqueufes , & par confequent ils n'ont 
pa agir affez puiffamiment {ur les parties hui- 
leufes du mouft , qui demeurant toujours 
groflieres , rendent par la fuite le vin gras, 

De toutes ces différences , on peut conclure 
qu’il faut une quantité de phlegme propor- 
tionnée à celle des autres principes, pour que 
la fermentation du mouit foit complete, & 
que toutes les fois qu’il s’y en trouvera ou trop, 
ou trop peu, la fermentation ne fe fera qu’im- 

arfaitement. | 

Pour faire le Vin blanc on met fermentes 
dans la cuve le fuc du raifin blanc féparé du 
marc de la grape. Pour faire le Vin rouge au 
contraire on" laiffe fermenter le fut du raifin 
ronge für la grape.. C'eft pour cela quele 
Vin rouge contient plus de rartre que le blanc. 
Les Vins des pays chauds contiennent aufiplus 
de tartre que ceux des pays, temperez : la raifory 
en eft que Ja chaleur du Soleil y étant plus 
forte, fait monter dans la plante une plus gran 


» de quantité de fels, 
à y vi 


Vi * 
blang 


Vin Muf- 
cat. 


Caufes 
qui alte- 
rnt les 
Vins. 


‘qui donnent occafion aux efprits du Vin des é- 
 chapper; ou un froidimmoderé qui acçable & 


“= 
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Le Vin Mulcat fe fait de la maniere fui= 


vante. On laifle meurir les raifins , puis on, 


942 


tord la grape fur la vigne , afin que ces rai- 


fins ne reçoivent plus de nourriture , & qu'ils 


fe rôtiffent un peu par l’ardeur du Soleil : en. 


fuire on les cueille, on les prefle, & l’on en 


fait fermenter le fuc ; mais comme il eft peu 
chargé de phlegme , parce que les raifins en 
out beaucop perdu par l’ardeur du Soleil , Ia 
fermentafion de ce fuc n'eft qu’imparfaite, & 
le Vin n’eft qu’à demi fpiritueux par les mêé- 


mes raifons que nous avons apportées en pat, 


Jant des vins de liqueur. 

La difference des Vins, fuivant les lieux ; & 
mêine par rappoit à de certains cantons pat 
ciculiers ,eft prefque infinie. C'eft ce qui à fait 
dire à Pline , fo: vina , quer agri. On peut dire 
ca general que les meilleurs , les plus fpiri- 
tueux & les plus agreables au goût, font ceux 
qui viennent dans les pays chauds, parce que 
les raifins y font plus cuirs, que leurs princi- 
pes y font plus é!aborez , & qu’enfin ces raifins 


reçoivent dela terre une plus grande quanti- | 


té de foulfres. Au contraire les Vins qui fe fone 
dans les pays où la chaleur du Soleil eft foible, 
font peu fpiritueux, & s’aigriflent ailément. 

il ya des Vins qui fe confervent long-temps, 
parce que leurs principes fe trouvent dans une 
jufte proportion les uns par rapport aux au- 


tres ,& même dans une e(pece d'équilibre. IH 


L 


y en a d’autresau contraire qui fe pafent tres 


D. 


d 


vire , & qui fe corrompent aïfement. Deux w 


fortes de caufes penvent produire cet effet ; fça- 
voir, d’externes & d'internes. 
Les externes font ou des chaleurs exceffives 
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qui Appefantit à un point les efprits du”Vin, que 
le tartre s'étendant enfuite, & fe diftribuant 
plus aifément dans toute la liqueur , l’aigrie 
cn peu de temps. Le Tonnerre, & tout ce qui 
peut occafionner dans l’air un mouvement 
extraordinaire, eft auffi capable de changer 
confiderablement la nature du Vin. En effet, 
l'air étant fortement émû , non feulement don- 
ne aux efprits du Vin une plus grande facilité 
de fe feparer de la liqueur par le mouvement 
qu’il leur communique , maïs encore il brouille 
& il agite fi fortement cette même ligneur, que 
le tartre qui s’étoit precipité au fond & aux 
côtez du tonneau , fe remêle de nouveau avec le 
Vin ; & fixe &enchaïne le refte de fes efprits. 
On tâche de prévenir ces accidents en enfer- 
mant le Vin dans des caves, où ilneft pas au- 
tant expofé aux injures de l'air qu'il lesfe- 
roit par-tout ailleurs : mais ces précautions 
font quelquefois inuciles. ! 

Pour ce qui eft des caufes internes qui alte- 
rent notablement les Vins , j’enrapporterai 1Cy 
quelques-unes , aufquelles on fçait affez re- 
medier. Mais il feroit à fouhaiter qu’en vou= 
lant retablir les Vins , & leur rendre pour ainfi 
dire la fanté , on ne l’ôrât point à ceux quien 
boivengféipar les drogues pernicieufes qu'on y 
mêle. "5 

Quelquetois les Vins aprés la fermentation 
demeurent troubles , parce que la feparation 
de leurs parties rartareufes n’a pas été parfai- 
te. Il arrive auffi bien fouÿent que quand Îles 
Vins n’ont point été aflez dépurezau commen- 
cement , il leur furvient dans la fuite une uou- 
velle fermentation caufée par les efprits mé- 
mes qui font effort pour fe débarrafler du 
tartre grofher qui Jes retient. Où dans ces 


LA 
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effervefcences les Vins deviennent düelqués 
fois gras , quelquefois aigres , quelquefois 
aufh ils perdent ou leur odeur agreable ,ow 
leur couleur , ou leur force. 

De tous les ingrediens dont on fe fert poux 
Jes raccommoder ,il y ena quelques-uns qui 
n’interreflent que peu , ou point la fanté , com= 


me la colle de poiflon, les blancs d'œufs ,le " 


rapé , le’papier ,la lie, le tartre , le Miel , le 
TT Vin cuit , le Sucre , le marbre & l’afbaftre pul= 
verifez. Mais il ÿ en a aufh dont je ne veux 
point parler , lefquels font tout-à-fait perni- 
cieux. C’eft pourquoy l’on ne doit point s’é- 
tonner fi l’ufage de certains Vins incommode 
fouvent tres-fort. Voicy ce que dit Pline à ce 


fujet : Tor venefciis placere cogitur , € mirax 


mur noxium elle vinum. 

Les bons effets que produit le Vin moderé- 
‘ment pris , proviennent principalement de fes 
principes fpiritueux,qui aident à la digeftion des 
aliments dans l’eftomac , en communiquant à 
cette partie une chaleur douce & temperée , 
en atténuant les aliments qu'ils y rencontrent; 
& en leur fervant de vehicule. Ces mêmes 
efprits étant portez dans la maffe du fang , la 
raniment , & luy communiquent plus de for- 
ce & d’aétivité. Etant charriez danse cer- 
veau , ils donnent ouverture aux belles pen= 
fées , & ils excitent la memoire , en augmen- 
tant la quantité des efprits animaux , & en 
contribuant par ce moyen à faire faire au cer- 
veau fes fonétiansfavec plus de liberté, En 

fin ces e{prits étant diftribuez dans toutes les 
parties ,les rendent plus fortes & plus vigou= 
reufes. 

Comme il ÿ a un grand nombre d’efpe- 
ces differentes de Vins, éhacun produit 


nié as 
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auffi de certains effets particuliers, fuivant le 


different arrangement de fes parties. Par exem- Vin 
ple , le Vinblanc eft celuy qui paffe le plus vi- blancs 


te, & qui monte le plus aifément à la tête. 
Ce n’eft pas qu'il contienne plus d’efprits que 
le Vin rouge , ou le paille; mais parce qu'é- 
tant moins chargé de tartre qu'eux , fes efprits 
font plus dégagez , & peuvent s'élever plus fa- 
cilement. 

Le Vin rouge eft de tous les Vins celuy qui 
convient le plus Due à à route forte de 
temperament : la raifonsèmheft qu'il contient 
une quantité fufifante de parties tartareufes 

ui Je rendent moins fûmeux , & plus ftoma- 
cal que le blanc. Pour le Vin paillez,, il tient 
Je milieu entrele Vin rouge &le blanc. On 
le fair avec des raifins de la même couleur , ou 
bien en mêlant avec le Vin blanc un peu de Vin 
de teinte. 

On ne fe fert point dans les repas auffi com- 
murement , ni en auffi grande quantité des Vins 
de liqueur , que de ceux dont nous venons de 

arler : la raifon en eft que l’excésde ces Vins 
eft béaucoup plus dangereux que celuy des au- 
tres , comme rious Je ferons voir dans la fuite. 
Cependant quand on en ufe avec, moderation 
fe matin, & à la fin desrepas , ils peuvenc 
être falutaires. Ils fortifient beaucoup l’efto- 
mac, parce qu’étant naturellement glutineux, 
ils s'arrêtent aflez de temps dans cette par- 
tie, pour y produire ce bon effet. 

Galien défend l’ufage du Vin aux enfans juf- 
qu'à l’âge de 18. ans; & ce n’eft pas fans raïfon: 
éar cette boillon excite dans leurs humeurs 
des fermenrations exceflives qui ne s’y peu- 
vent faire fans que les parties folides qui font 
encore Éoibles dans ces enfans , n’en fouffreng 


Vin 


rouges 


Vin 
paillets 


Vins d 
liqueur, 


Yvrefle, 
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de l’alteration. On peut même dire que ces 


fermentations détruifent en quelque maniere M 


les premiers fondements de la vie, & que 
non feulement elles abregent les jours, mais 
que fouvent elles donnent lieu’ à une vieilleffe 


À 
és 
Là 


ni 
La 


RÉRRANRES » & accompagnée de quantité d'in M 


rmitez. Galien cependant approuve fort l’u- 
fage du Vinaux vieillards, pourveu qu'ils en 
ufent fobrement , parce qu'ils ont befoin de 
quelque liqueur qui les fortifie. 


Si le Vin moderément pris produit beau- 
coup de bons come nous l'avons mar- 
que , il en produit aufli de fort mauvais quand 
On s’en fert avec excés. En effet fes principes 
volatiles & exaltez montant au cerveau en. 
grande abondance, & allant de tous cdtez avec 
impetuofité, & fans conferver aucun ordre, 
dérangent’ toute l’économie dé cette partie. 
C’eft_ pour lors que les perfonnes yvres font 
furieufes , qu’elles voyent les objets doubles, & 
qu'elles font dans une efpece de folie à caufe du 
mouvement dereglé des efprits animaux. Elles 
demeurent en cet état qu'à ce que les prin- 
cipes volatiles du vin fe foient nie par les 
pores du crane, ou qu'ils a yent été abforbez par 
quelque humeur pituiteufe qu’ils ayent trouvée 
dans le cerveau ,ou qui y foit montée à la faveur 
dés efprits même dn Vin. C’eft en ce temps que 
vient le fommeil qui dure plus ou moins , fui 
vant que les efprits’ont éré embarraflez & 
retenus par une humeur plus ou moins lente, 
& vifqueufe. Nous en avons un exemple dans 
les Vins de liqueur , & dans plufieurs autres 
boiffons ‘dont nous parlerons dans la fuite, 
lefquelles contenant beaucoup de matieres 
vifqueufes & groflieres , excitent une yvreffe 
beaucoup plus longue & plus dangeréufe que 


J 
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gélle qui eft produite par les Vins ordinaires. 
.  L'Yvreffe ne fuccede pas feulement à l’ufage Matieres 

immoderé des liqueurs fpiritueufes ; plufieurs folides 
matieres folides la caufent auffi ,ou du moins À, TS 
. elles produifent une difpofition affez femblable yrefe. 
à celle delyvrefle. . 

On remarque que le pain où left entré beau- Yvraye: 
coup d’Yvraye caufe des maux de tefte, des 
ébloüiflements ; des afloupiflements , l’yvrefle; 

& quelquefois même la folie. 

Il croît dans les Indes une plante appellée Daruræ 
communemeut Datura ; par les Efpagnols ; Du= 
troa, par les Arabes ; Burlatoria, & enfin paë 
les Perfes & par les Turcs; Marona. Cette plante 
eftune efpece de Stramonium. Ses feuilles font 
femblables à celles du Srramonium ordinaire ; 
mais plus dentelées, d’une odeur defagreable. 

Sa femence produit des effers furprenants : car 
fi l'on en avale une demie dragme, non feule- 
ment on en eftenyvré , mais encore on devient 
hebêté pour pere temps , tiant , ou pleu 
gant, ou danfant, Si l’on prend une grande 
- dofe de cette femence , on en #ft empoifonné. 
On dit quefdans les lieux où elle croît abon- 
damment,les femmes impudiques en font pren- 
dre à leurs maris pour les jetter dans une ef- 
pece de delire qui dure quelques heures, & que 
pendant ce temps elles peuvent tout entrepren- 
dre fans rien craindre, parce que quand on a 
pris de cette femence , onnentend rien, & l’on 
ne fe reflouvient de rien ; on ne revient pas 
même dans fon état naturel , que la force de 
cette pernicieufe drogue ne fe foït diflipée, à 

moins qu'onne plonge les pieds dans de l’eau 
froide. NE 
Le Pere du Tertre, dans fon Hiftoire na2- Poiffon 


turelle des Antilles | fait mention d’un cer- qui en- 
| yvre. 
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tain poiflon ,qui étant mangé, enyvte de [ 

même maniere que le Vin. 0 
Mundius ; Medecin de Londre , rapporte uné 

Hiftoire aflez extraordinaire de certains Ma= 

telots , qui ayant trouvé dans une Ifle de la Mer 

Indienne des Prunes d’une belle couleur , & 

d'un bon goût, en mangerenr avec avidité ; 

mais ils pa yerent cherement ce petit plaifir: car 
ils tomberent bientôt aprés dans une efpece 
de folie qui étoir telle, que les uns ne fais : 

foient que rire ;les autres que pleurer , & les u 

autres que danfer, | | 

Il croît chez les Peuples Orientauix de cer: 
tainés drogues particulières avec lefquelles ils 
fe deleétent beaucoup , & qui leur caufent une 
éfpece d’yvrefle ; ou de douce folie qui duré 
quelque temps. Ils fe font tellement affujeris 

à l'ufage dé ces drogues par une longue has | 

bitude qu'ils s’en font faite, qu'ils s'imagis - 

nent que la vie ne peut être qué trifte & mal= 
heureufe fans elles. Les Indiens & les Perfes 

ont leur Bangué, les Egyptiens leur Bo/a, 8 

les Turcs leur ‘Opium. 

Bangué,  Bangué, en Arabe Axis, & en Turc, 
Afarath, eft une plante des Indes prefque . 
femblable au Chanure. Ses feuilles reflems 
bient parfaitement à celle du Chanure ; & {4 
femence eft plus menue , & moins blanche que : 
celle du Chanure, On pile les femences & les 
feuilles de cette plante, & l’on en fait une efz L 
pece de confeétion avec le mufe & quelques 
Aromats , dont les Perfes & les Indiens {ë 
fervent pour s’exciter les ardeurs de Venus 
& pour fe donner de l’appetit. Quand ils veu 
Jent dormir fans inquietüde , oublier leurs cha+ « 
grins , & calmer leurs maux, ils mêlent dans 
éette confection de l’Arecca, qui n’eft point. 


Hiftoire. 
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énédre meur, & même un peu d'Opium. Cet- 
te compofition eft fort eftimée dans toutes 
les parties de l’Afie. 
 Ée Bof, dont les Arabes & les Egyptiens Bofé, 
font tant de cas, eft une compoñition qu’ils 
préparent avec les feuilles & les femences du 
Bangué, pilées & mélées avec la farine d’Y. 
vraye. Les gens de travail, & ceux qui doi- 
vent érpofer à quelque danger, ont recours 
a.cette compofition , parce qu'elle leur fait 
oublier feur fatigue , qu’elle leur ôte le fen« 
timent de douleur ; & qu’elle les empêche d’en- 
vifager le peril. Ceux qui en prennent, font 
guais & contents pendant l’efpace d’une heure, 
enfuite ils deviennent mornes, & comme he- 
betez , & enfin ils s’endorment; maisil eft x 
remarquer que pendant leur fommeil ils n’ont 
que des rêveries & des illufsons fort agreas 
bles. 

Les habitans de Madagafcar font fecher 
les feuilles du Bangué, & ils s’en fervent de: 
même que nous nous fervons du Fabac en 
fumée. Le Bangué pris de cette maniere, leux 
caufe une efpece d’engourdiffement & de folie 
qui leur fait beaucoup de plaifir.Il y a plufieurs 
autres plantes narcotiques qui produifent de 
même effet, étant priles de la même manie- 
re. Elles font en ufage chez quelques peuples, 
aufquels elles caufent une veritable yvrefle. 

L'Opium , appellé par les Arabes & par Opinm. 
les Indiens , Afron, eft une larme gommeufe 
qui fort de la tête des Pavots d'Egypte & de 
la Grece. Nous ne voyons point de cet Opiu#m 
parce que les Turcs le gardent pour eux ; mais 
ils nous egvoyent en place le Meconium, qui Meconin. 


eft un fuc tiré par expreflion des têtes & des 
M 


Li, 
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feuilles des Payots , & qui n’a pas à beau | 


coup prés la vertu de l’Opium. 


Tout le monde connoît aflez la qualité nai 
totique de cette drogue , quisérant prife en 


trop grande quantité , Caufe fouvent la mort. 


Cependant les Turcs fe font tellementaccoï=" 


É- 


mez à fon ufage , qu'ils en peuvent prendre w 


par jour jufqu'à demi dragme , & même juf- 


. qu'à une dragme fans en être incommodez; 


au lieu que les Européens qui n’y font point 
habituez, peuvent à peine en prendre plus d’un 
ou de deux grains. J, Fragofus tapporte qu’un 


certain Îndien avoit pris un jour plus d’une. 


once d’Opium , & que quoiqu'il parüt être plus 

Jourd , & avoir la tête plus pefante qu’à fon 
ordinaire , il ne difcontinua point pour cela 
fes affaires le refte de la journée, & il les fit 
même avec afféz de liberté. 

Les Turcs font un grand cas de l’Opiwm ; 
parce qu'il leur Ôte la crifteffe , la douleur , 
. & l’inquietude ; qu’il les rend intrepides dans 
la guerre, contents & exempts de chagrin dans 
la paix. Cependant on a obfervé que ceux 
qui prennent tous les jours de l’Opism , de- 
viennent à la longue hebêtez , ftupides , & 1m 

uiffants ; & que ceux qui en difcontinuent 
tige , aprés s'en être beaucoup fervis 
tombent dans une langueur incurable, qui 
les fait mourir. C'eft ce qui fait te 
connoître que nous devons éviter de nous 
rendre efclaves de certaines habitudes qui , de 


quelque côté que nous nous tournions dans [a 


fuite , nous deviennnent toujours pernicieu 
fes. | | 

‘Il y a plufieurs autres drogues dont on fe 
fert en differents pays, plütôt pouf Le plaifix 


+ 
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& pour fe defennuyer , qu'en qualité d’aliment. 
Nous en rapporterons icy quelques-unes. 

_ Le Berré, ou le Betelé eft une plante des petré, ow 

…Jndes Orientales, pouffant comme le Liere , des Betel£, 

. Branches longues , rempantes, & s'entortillant 
à ce qu'elle trouvent, Ses feuilles ont beau- 
coup de reflemblance à celles de J’Oranger ; 
neanmoins elles font plus longues & plus €- 
troites vers le bout , & elles ont des veines ou 
de petites côtes d’un goût amer. Son fruit 
a la figure de la queuë un Lefard; il eft d’une 
faveur douce & aromatique; mais les feuilles 
de cette plante font ce qu'on en eftime davan= . 
tage, Les Indiens & les Indiennes en portent 
toujours, & les mâchent continuellement : mais 
comme elles donnent un goût d’amértume dans 
la bouche, ils les mêlent avec d’autres drogues, 
comme avec de l’ Arecca, du Cardamome , des 

_ Gerofles , ou avec des écailles d’Huitres cal- 
cinées feules. Ils mâchent de cette compof- 
tion, &ils crachentle premier fuc qui en fort, 
&c qui eft rouge comme du fang. Elle leur donne ae 
bonne bouche ; elle rafermit leurs gencives ; 
elle fortifie leur eftomac , & elle rarefie la 
pituite du cerveau. : (ge 

 L’Arecca eft une efpece de palmier haut & ,4reccai 
droit , qui vient dans ne lieux des In- t° 
des. ‘ Son fruit eft ovale”, de la groffeur d'une 2 2 
Noix , couvert d'une écorce verte au commen, fa 
cement , mais qui devient fort jaune en meu- 77% 

» q V J . 
riffanc. Cette écorce étant feparée , on voit un 
fruit quelquefois demi-rond, d’autres fois pi- 
ramidale , & gros comme une Aveline , lequel 
étant rompu, reflemble à une mufcade caffée, 
Ce fruit doit être choifi à demi-meur,parce que 
pour lors il a plus de vertu narcotique & af= 
foupiffante ; au lieu que quand il eft cour-à-faie 


| 
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meutr , il eft infipide , & il a beaucoup moins” 
de force. Les habitans du lieu où croît ce 
fruit , le font fecher au Soleil , & ils leredui- 
“ fent en poudre, enfuite ils le mêlent avec du 
Betelé,des Huitres brûlées;, du Lycium,du Cain 
hre , du bois d’Aloes , & un peu d’Ambre. Ils”. 
fonc tant de cas de çette compofition , qu'on 
en trouve à acheter dans tous les carrefours. 
On ne voit même perfonne parmi eux , de 
quelque condition que ce foit , qui n’en ait 
dans la bouche. Ils difent qu’elle les fait 
cracher ; qu’elle leur décharge le cerveau; . 
qu’elle les empêche d’avoir mal aux dents” 
& aux gencives ; & qu’elle leur donne bonne 
bouche. Elle leur noircit ou leur rougit les : 
dents; maisils aiment à les avoir en cet état, | 
& ils ont cela de commun avec plufieurs au- 
tres Nations qui fe les noirciflent exprés , & 
qui difent que les Européens reflembleut aux 
Chiens & aux Singes par les dents, 

J. Fragofus que nous avons déja cité, rap= 
porte que les habitans du Perou mâchent cout le 
jour des feuilles femblables à celles du Myrthe 
qui viennent {ur un petit arbriffeau de l’Ame: 
rique appellé , Coca. Ses feuilles appaïfenc la 

; faim & la douleur , & donnent des forces. 
Tabac. Le Tabac n’eft pas moins en ufage chez les 
Européens, que le {off parmi les Indiens l’Arec- 
ca le Betelé. Cette plante éroit autrefois 
änconnue aux Anciens. Elle a plufeurs noms 
Latins diffétents ; fçavoir , Tabacum i Petum, 
Nicotiona. 
Etimolo- : Taæbacum, parce qu’elle croît abondamment . 
8 dans une Ifle de l'Amerique appellée Tabaco. 
Petum, à mTä , extendos parce que les feuil- 
les. du Tabac s'étendent beaucoup. 
- Nicotiana à tiré fon nom de M. Niçor, 


Coca. 


+ 
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Ambaffadeur de France en-Portugal , qui en 
apporta la femence qu’un Flamand luy avoie 
donnée. ‘4 

Il ya trois efpeces de Tabac que nous ne 
décrirons point icy , parce qu’elles le font am 
plement en differents Auteurs, où nous ren 
voyons le Lecteur. Il fuffir de fçavoir que tou 
tes ces efpeces purgent par haut & par bas avec 

beaucoup de violence , & conviennent dans l’a 
poplexie, la lethargie, & dans plufeurs au 
tres maladies, étant prifes interieurement com 
me remede, Mais on fe fert davantage du Ta- 
bac pour le plaifir , que pour la fanté. 

- La Nature n’a jamais rien produit dont lu 
age fe foit étendu plus loin, & en moins de 
temps , que celuy du Tabac : car aufli-tôt 
que cette plante a éré connue en Europe, on 
S'en eft fervi prefque par-tout. A la verité de 
quelque maniere qu’elle foit prife,ou par le nez, 
jou en fumée , ou en machicatoire , elle eft fort 
attrayante; elle excite un petit chatouillement 
agreable auxnerfs ; elle dte la faim à beaucoup 
de perfonnes, & elle délaffe. C’eft pourquoy les 
pou detravail avec une ou deux pipes. de Ta- 
bac paflent un lons-tems fans s’ennuyer & fans 
avoir befoin de rien. Enfin ceux qui fe font affu- 
jetis à l'habitude du Tabac, y trouvent tant de 
charmes, qu’ils ne peuvent dans la fuite s’en 
défaire qu'avec bien de la peine. 

# Quand on commence à prendre du Tabac, 
On eft ordinairement expofé à des fimptômes 
extraordinaires qui arrivent au cerveau & au 
genre nerveux ; Sçavoir, des maux de tête 

& des, vertiges:: on tombe:même , dans une ef, 
pece, d'yvrefle. . Mais quand on°a fait fon 
aprentiflage du Tabac:, ces accidents aufquels 
On étoic fujet, ceflent. Cependant l'ufage du 
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Tabac n’eft point indifferent. On reconnoff 


par experience qu’il affoiblit la memoire,” 


qu’il attaque les nerfs, & qu’il échaufe beau 


* 


L 


coup. Je crois même qu'il eft tres capable 3 


de produire quantité de maladies , ou du moins, 
qu’il ne contribue pas peu à en rendre les fimp= 
tômes plus cruels & plus dangereux. Oncon 


noîtra plus précifément de quelle confequence, 


ileft de ne fe point accoûtumer au Tabac, en 
lifant la fçavante Thefe que Monfieur Fagon, 


premier Medecin du Roy ,:a faite fur ce” 


fujet , dans laquelle il prouve par des rai=, 


{ons folides & convaincantes combien l’ufas 


ge que l’on en fait communçement , cft perni- 
cicux, 


CHAPITRE Ill. | 
ù Du Vinaigre. 
qe y a de deux fortes de, Vinaigre; 


fçavoir de rouge & de blanc. Le Vi: 


naigre rouge fe fait avec le Vin rouge; 
& le Vinaigre blanc avec le Vin blanc. 


Onappelle auffi quelquefois le Vinaigre. 


diftillé”, Vinaigre blanc. Le Vinaigre 
peut être encore nommé differemment ; 
fuivant les differentes fortes de plantes 
quonya fait infufer : comme par exem# 


ple, le Vinaigre rofat, le Vinaigre de 


fureau , le Vinaigre d'œiller, le Vinaigre 
d’Eftragon, &plufeurs autres. Le Vinai-» 


gre doit ètre choifi en general d'une {a-. 


eut piquante , agreable, & fufifammeng 


acides 
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acide ; qui ait été fait avec de bon vin, 
templi d'efprits chargé de beaucoup 
detartre. Fax. 

Le Vinaigre eft aftringent & tafraichif. Bons of. 
fant, pourveu qu'il foit pris en une quan- nt 
tité moderée. Ilexcite l’appetit ; il aide 
à la digeftion des aliments ; il appaïife 
» Les ardeurs de la bile ; il refifte au mau- 

Vais air ; il arrête quelquefois le hoquet 

& le vomiflement; il eft propre dans les 
| fquinancies & dans les hemorragics. 

Le Vinaigre pris en trop grande quan- AM, 
æité , picote fortement l’eftomac & les in= ‘#* 
 teftins, & incommode le genre nerveux. 

_ Il eft encore pernicieux aux perfonnes 

» maigres & attenuées , à cell& qui ont la 

_ poitrine .foible » qui touflent beaucoup, 

qui ne refpirent qu'avec peine, & qui font 
fujettes aux affections hyfteriques. | 
_ Le Vinaigre contient beaucoup d'acide princi. 
à demi volatilifé par des foulfres exaltez , P°s- 
un peu d'huile & de terre , & confidera- 
blement de phlegme. jt fe 

Le Vinaigre convient en tout temps aux Le temsy 
Jeunes gens bilieux : mais les vieillids & een te 
les perfonnes d’un tempérament melan- pera 
colique doivent s’en abftenir , ou en ufer "‘®*° 
fort fobrementr. | 
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dé» morruum. Pline le nomme Vini vitium, 


Vinaigre 


 Commét 
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(REMARQUES. 


Uoique le Vinaigre ne foic point em=" 
ployé parmi les boiffons, & qu'il ferve 
principalement dans les fauces pour donner aux M 
viandes un goùt plus agreable &e plus relevé, 
neanmoins nous en avons parle en cet endroit , … 
parce qu'il exprime le dernier état du Vin, & 
pour ainfi dire, la fin de la vie de certe lis 
ueur. C’eften ce fens que plufieurs Auteurs 
ont donné aû Vinaigre differents noms La= 
tins. Les uas l'ont appellé Vzz#m corraptHimrs | 


D'autres, Vinum nequam, Vinum culpatum » =\ 
Vins cadsaver. & 
Le Vinaigre eft une liqueur acide affez con- 
nue, On peur dire que c’eft un Verjus revivi- # 
fé. Eneffet gnous avons fait voir en parlant 4 
des differents états par où pañle le raifin, 
avant qu'il foic venu à une parfaite maturi- M 
té, que le Verjus n'eft aigre que parce que 
fes acides tiennent le deffus des autres pringi 
pes » & quil ne devient doux enfuite , que par- 
ce que les acides (ont embarraffez par des 
artics huileufes & rameufes qui fe font lez 
vées à mefure que le fruit a meuri. Or,ilparu 
roît que les acides du raifin,qui avoient per 
du une partie de leur force par leur union avec” 
des principes huileux , recouvrent dans le Vi-" 
paigre leur premiere force, telle qu’ils l'avoient 
dansle Verjus : comnse nous allons tâcher de. 
le prouver. 1e 
Le-Vinaigre {e fait par une feconde fermens 
ton du Vin. Dans la premiere , comme nous. 
avons remarqué en parlant du Vin, les efpritss 
fulfureux furmonçant l'obftacle des matieres 


4 
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.Sroilicres qui les embarrafloient ; 
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| Precipitent 
au fond & aux côtez du tonneau [a lie & le 
tartre du Vin, La liqueur demeure en cet état 
tant que les efprits du Yin ont aflez de force, 
& font aflez abondants pour repoufler conti 
nuellement les parties tartareufes > & pour les 
empêcher de fe mêler à la liqueur , & d'y pren- 
dre le deflus, Mais aufli-tôt qu’une partie des 
<fprits s’eft échappée , le tartre ne trouvant 
plus une auf grande refiftance qu'auparavant, 
Le diflout dans Je Vin > & prenant à fon tour le 
deflus des autres principes , abforbe les efprits, 
& s'y unit! C’eft alors que le Vin devient ai- 
re. 

Nous difons que l'union du tartre avec le 
Vin, le rend aigre , parce que le tartre con- 
tient beaucoup d'acide, & que d’ailleurs nous 
ne voyons rien autre chofe dans le Vin qui 
puiffe luy procurer cette aigreur, Voicy une 
experience qui confirme encore mon raifon- 
nement. ” NS 

Ayez un tonneau rempli de Vin ,& garni 
à fes côtez, de beaucoup de tartre ; faites ai 
grir ce Vin dans le même tonneau, & l'on pour- 
Ya voir , aprés qe le Vin fera devenu aicre , 
que le tartre qui étoit auparavant aux çôtez 
du tonneau , n’y fera plus , & qu’il fe fera dif- 
fout dass la liqueur. 

Pour faire plus Promptement le Vinaigre, 
on met Je Vin dans un lieu chaud ; la chaleur 
en cette occafion excitant dans le Vin une pe- 
tite fermentation, en fait diffiper quelques 
elprits , & donne plus de facilité au vartre de 
s'étendre, dans la liqueur. S'il n'yavoit point 
affez de tartre dans le tonneau où l’on veut fai- 
re du Vinaïigre., ou n’a qu'à y jetter de Ja lie, 
qui eft un veritable tartre, Cependant on fait 


Xi. 


La d'fla- 
lurion dus 
tartre 
dans [e 
Vin, eft 
la caufe 
de fon 
aigreurs 


Preuve. 


Maniere 
de faire 
plus 
prompte- 
ment le 
Vinaigre 
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du Vinaigre en expofant à l'air du Vin dans un 
vaifleau , fans qu'on y jette de tartre: la raifon 


eneftqu’il yatoujours dansle Vin des parties 
tartareufes qui y agent , qui S'y rarefieut , & 
s’y étendent enfuire. Mais ce Vinaigre n'eft ni 
fi fort , ni ne fe conferve fi long-temps que 
l’autre. | 
Les Vinaigriers,pour aigrir plus promptement 
le Vin, & pour rendre le Vinaigre plus fort, 
{e fervent du poivre du Brefil. ù 
LeVinne Il y a une chofe à remarquer dans le Vin 
LE qui aigrit: c'eft qu’il ne perd point de fon vo- 
Pine Jume ; au contraire il femble qu'il en 
enaigrif. AUGINENTE : la raifon en eft que la diff- 
fant, & pation des cfprits du Vin dans cette occafion ;, 
pour- _n'eft point fenfible , & que le tartre s’y rare- 
uOÿ. … fjant beaucoup,peut augmenter un peu le volu- 
we de Ja liqueur. 
Deftru- Le meilleur Vigaigre &le plus fort fe dif- 
&ion du fipe infenfiblement , & devient enfin infipide, 


VIAIDEE parce que l'acide du Vinaigre eft joint &uni 
à des efprits fulphureux &exaltez , qui l’agi- 
gent continuellement , & qui l’enlevent dans la 
fuite du temps avec eux. . 

Verjus, On fair avec le Verjusexprimé une liqueur | 
acide , qui a les mêmes ufages 8 les mêmes 
vertus que le Vinaigre : de forte que lon 
{ubftitue bien fouvent l’un au défaut de l’au- 
tre. 

Aigres On peut faire encote des liqueurs acides 

tirez de seffemblantes au Vinaigre , avec le Cidre, le 

plufeurs o 


fortes de Voiré, la Biere , j'Hydromel , & plufeurs 
liqueurs. autres fucs qui ont fermenté: mais on recon- 
noît par experience que l'aigre du Vin eft pre- 
ferable à tout autre pour les effets aufquels on 
l'employe. 
Le Vinaîgre eft aftringent, rafraichiffant ; 


# 


“ f 
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& convenable dans les fquinancies & dans les 
hemorragies ; parce qu'il fixe & arrête le mou- 5 
vement impetueux des humeurs ; en les épaif= 

fiffant un peu. H excite l’appetit en picotance 
legerement les fibres de l’eftomac ; il aide à 
la digeftion des aliments , en les divifant & en 
les attenuant par fes pointes acides. 

Le Vinaigre pris en trop grande quantité ; 

Produit des effets tour oppofez. Premierement, 
ilaffoiblit, & debilite l’eftomac, en lirrirant 
trop fortement. En fecond lieu , ilincommode 
beaucoup le genre nerveux par cette même 
irritation qui caufe quelquefois des mouve- 
ments convulfifs. C’eft pourquoy l’on défend 
le Vinaigre dans les affi@ions Hyfteriques. 
En troifiéme & dernierlieu , il maigrir, parce 
que fes acides fe mêlant en grande quantité 
avec les parties balfamiques & albugineufes de 
la mafe du fang , les rarefient & les divifene 
à un point qu'elles deviennent enfuite incapa- 
bles de s'attacher aux parties folides , & de 
les nourrir. 

On objectera peut-être que j’attribue fans Obje: 
aucun fondement aux acides du Vinaigre pris on 
en grande quantité , la force de rarefier- & 
d’attenuer les parties balfamiques du fang , 
puifque je dis un peu auparavaut que ces aci= 
des épaifliffent & coagulent les humeurs : d’où 
il paroîtroit bien plutôt fuivre que plus ces 
acides feront abondants, & plus la coagula- 
tion ou l’épaiffiflement des liqueurs fera par- 

faite, | | 

”  Maisil faut faire attention que les acides, Réponfe 
fuivant leur quantité difrente, produifent ou 
fa coagulation , ou la diflolution, Ils produi- 
fent la coagulation quand ils font en petite 

… quaauité , parce qu’ils font aifément liez & re= 


X iij 
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tenus par les parties rameufes du corps , où 
ils fe font embaraflez. Mais quand ils font en 
grand noinbre, ils divifenc & ils attenuent de 
tous côtez ce même corps , & ils furmontent 
la refiftarce que leur oppofoient fes parties 
ramenfes & embaraffantes. I1fe fair pour lors M 
une veritable diffolution. On ne doit donc pas 4 
croire quela diflolution & la coagulation foient M 
deux choles fi cppolécs , puilaïe la coagula- 
tion n'eit autre chofe qu’un commencement de 
difiolution, ou plütôt une diffolution impar- 
faite. 
Oticrat. On fait avec le mélange d’une partie de 
Vinaigre , fur quinze ou feize parties d’eauÿ 
une liqueur appellée Oxiçrat. Elle eft em 
ployée dans les fomentations , dans les garga- 
rifmes , & dans les lavements. 

On fe fert du Vinaigre pour conferver plu- 
fieurs chofes , comme des feuilles | des fleurs ; 
des fruits. Il agit en cette occafion en bouchant 
par fes pointes acides les pores du corps avee 
lequel il a été joint; & empêchant que l'air 
y puiffe entrer affez librement pour y exciter 
une fermentation qui le corromproir en peu de 
temps. 

Etimo- Le Vinaigreen Latin, Acetum , quafi acutum, 
vel acidum ; parce qu’il eft piquant & aigre. 


CHA P.L TR: EuMMmI 
Du Cidre. 
Differen- O N peur préparer autant de diffe- 


rents, Cidres , qu'il y a d'efpeces 
differentes de Pommes. Celuy qui fe 
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fait dvec des pommes que l’on mange 
ofdinairement ;: & qui font douces & 
agréables augoüt ; ne-demeure pas long- 


temps dans fa force, & il fe corrompt . 


ailément : c’eft pourquoy l'on choifit 
pour faire du Cidre qui puifle être gar- 
: dé , certaines Pornmes qui viennent en 
Normandie dans les champs & dans les 
Jardins. Ces Pommes font d’une belle 
couleur 3 mais elles ont une faveur rude, 
_acerbe, & ftiprique; & elles rendent un 
Cidre piquant , fort, & qui {e conferve 
Jong-temps. Le bon Cidre fe fait en Bafle 
Normandie ; & particulierement. vers 
Bayeux. Il doit être clair , d'une belle 
couleur dorée, d’une bonne odeur, & 
d'un goût doux & piquant. 

Le Cidre eft peoral ; il fortifie le 
“cœur & l'eflomac; il humecte & defal- 
. tere beaucoup ; il pañle pour être falu- 
taire dans les affections fcotbutiques &c 
mélancoliques , & dans plufieurs au- 
tres. 

Quand on en prend avec excés , il 
enyvre plus fortement & plus long- 
temps que le Vin. , Son yvrefle eft mé- 
me plus dangereufe , & elle a des fuites 
: “plus fâcheufes que celle du Vin. 

Si l’on veut faire une analyfe exacte 
du Cidre , on en retirera d'abofd de l'ef- 

X iij 


Choix: 


Ke 
Bons ef. 
fets. 


Mauvais 
effets. 


Analyfe, 


r F: 
 * ? : 
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prit fulphureux , puis du phlegme. I 


reftera un extrait, qui étant pouflé par un’ 
grand feu , fournira un peu d’huile épaif-" 
fe, & de l’efprit qui n'eft autre chofew 
que du fel effénriel refout dans du phle- 
gme. Enfin la'mariere reftante donnera 
quelque peu de fel fixe pat la calcination, « 
la lotion, la filtration & l’évaporation. 
Zetems, Le Cidre convient en tout temps ; à. 
l'âge & >A 
jetmpe toute forte d'âge & de temperaments: 
sament. pourveu que l’on en ufe avec modera. 
tion. 
, REMARQUES. 
1e E Cidreeft le fuc des Pommes rendu fpi- 
ritueux par la fermentation. On cueille: 
les Pommes en Automne, parce qu’elles fonc. 
pour lors affez meures : enfuite on les- écrafe * 
bien fous la meule, & l’on entire un fuc par 
expreflion qu’on laifle fermenter dans le ton-. 
neau. | 
ferméta- La fermentation qui arrive au fuc des Pom- 
tion du mes , refemble beaucoup à celle du mouft. Le « 
Cidré fe] eflentiel du fuc des Pommes , comme celuy 
du mouft, diflout, attenue & rarefie les par-. 
ties huileufes qui s’oppofent à fon mouve- 
ment , &1l les rend fpiritueufes. Il fe fait alorss 
dans la liqueur un gonflement qui provient de 
Faëtion des fels eflentiels fur les parties hui- 
leufes , & de la refiftance de ces mêmes parties 
hufleufes. Ce gonflement cefle quand les pars 
ties huileufes ont été entierement attenuées , & 
que les parties tartareufes & groflieres ont éré 
precipirée#au fond du conneau. , 


sn.” 
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. Quand le fuc des Pommes n’a pas €té bien 
dépuré , il fe corrompt aifément : la raifon en 
eft que les feces qui demeurent confondues 
dans la liqueur , font de petires molecules de 
Pommes qui font auffi fujettes à {e pourrir 
que les Pommes mêmes , & qui donnent au 
Cidre un goût de pourri fort defagreable. On 
fe fert de plufieurs moyens pour achever {a 
purification , ou pour empêcher qu’il ne fe 
gâte. uelques - uns employent la colle de 
poiflon diffonte dans le Vin ; & quandils crai- 
gnent que le Cidre ne s’aigrifle , ils y jettent 
de la Moutarde. D'autres fe contentent de le 
tirer à clair dans des vaiffeaux de terre ou de 
verre bien bouchez, pour le feparer des feces: 
ou des matieres groflieres qui font dans le 
tonneau , & qui par leur trop grande quantité 
ne contribuent pas peu àle corrompre , comme 
nous avons déja remarqué. 

Nous avons avancé que lès meilleures Pom- 
mes pour faire le Cidre, font celles qui ont un. 
goût rude & acerbe : la raifon en eft que celles- 
là contiennent beaucoup de {el effentiel, pro- 
pre à divifer les parties haileufes de la ma 


niere dont nous l’avons expliqué. De plus , ces 
Pommes fourniflent au Cidre une fuffifante 


quantité de parties tartareufes pour empêcher 
l’évaporation de fes efprits : c’eft pour cela: 
que ce Cidre eft fort & piquant, & qu’il fe 
conferve long-temps.,Au contraire , celuy que 


_ l’on fait avec les Pommes ordinaires , eit doux, 
& fe pañle tres-vite., parce qu’il ne fe ren- 


contre pas dans ces' Pommes aflez de fel ef- 
_fentiel. pour exciter une fermentation comple- 


. te dans le fuc, & aflez de parties tartareufes 
pour s’oppofer à la fortie des efprits. 


Le Cidre eft une boiïflon fort bonne &. fort 
| TT 


Perii Ci- 
dre, 
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falutaire, pourveu qu'on en ufe” moderément, 
On pourroit méme dire qu'il eft en gen 
neral plus convenable pour la fanté que le“ 
Vin, parce que fes efprits ne {ont pas fi im- 
petueux ni fi agitez que ceux du Vin, & qu'ils: 
font d'ailleurs rerenus & cemperez par une plus 
grande quantité de phlegme vifqueux , qui 
contribue encore à rendre cette boiffon hume-# 
étante & rafraichiffance. L’experience nous 
fait connoître que la plüpart de ceux qui ne 
boivent que de cette liqueur , fonc plus forts, M 
plus robuftes, & ont meilleur vifage que ceux 
qui boivent du Vin. Fr. Bacon nous en fournit 
un belexemple.Cer Auteur fait mention de huit 
vieillards , dont les uns avoient prés de. cent 
ans, les autres avoient cent ans &plus.Ces vieil- \ 
Jards, dit-il , navoient bà toute leur vie que 
du Cidre, &ils avoientconfervé leur âgeune 
fi grande vigueur, qu'ils danfoienr & qu’ils fau- ! 
toient aufli bien que de jeunes gens. 5 5 

Le Cidre éranc pris avec excés , n'enyvre pas 
tout-à- fait fi vire que le Vins mais l’yvrefle M 
qui en provient , dure davantage, parce que 
fon efprit charrie avec luy au cerveau beau-M 
coup de particules lentes & vifqueufes qui em # 
pêchent qu’ilne fe diffipe aifément. Ces Vifco- « 
fitez fe répandant enfuite dans toute Jà fub-" 
flance du cerveau, bouchent les canaux des 
nerfs , & accablent & appefantiflent telle-w 
ment les efprits animaux ; qu'il leur faut, 
‘beaucoup de temps pour fe rétablir dans leur 
premier érat ,& pour chafler & repouffer au» 
dehors ce qui les tient dans une efpece de re- 
pos & d’inaction : c’eft pourquoy vers Ja finde . 
l'yvreife-on s'endort, & quelquefois même pour f 
affez de temps. Ÿ 

On met fermentét le marc exprimé des. 


Du Cidre. ot 
… Pommes dans de l’eau, & l’onen fait une boif- 
fon humectante & rafraichiflante , appeliée 
communement Perit Cidre. Elle nenyvre point, 
-& elle eft moins forte & moins piquante que 
le Cidre. C’eft ce qui fait que la plüpart des 
femmes en Normandie s'en fervent ordinaire- 
ment, Gtivs 
- On fäir'auffi avec le fuc des Poires exprimé & Poiré, 
#fermenté , une efpece de Cidre , ou de liqueur : 
vineufe , appellée Poiré. Cette liqueur appro- 
che beaucoup en couleur & en goût , du Vin 
blanc. On émploye pour la faire de certai- 
nes Poires acerbes & âpres à la bouche, qui 
croiflenr en Normandie. Comme. il arrive 
-dans fa fermentation la même chofe que dans 
celle du fac des Pommes, & que le Poiré a 
‘À peu prés les mêmes vertus que le Cidre, 
nous n'en ferons point un Chapitre particu- 
lier. 
On peut faire quantité d’autres liqueurs 
fpiritueufes avec les fucs fermentez de plu- 
fieurs fruits ; mais la plüpart de ces boiffons 
-ne devierinent jamais fi fpiricueufes que le Vin 
-& le Cidre, & ellesne fe confervent point fi 
“Jong-temps. | 
On retire des Poires de Coin un fuc par ex- Liqueur 
“preffion , qui aprés avoir fermenté devient vi- Me + 
neux. 11 fortifie leftomac ; il poufle par les ME pl 
surines 4 il convient dans leé coliques , dans les Coin, 
‘crachements de fang , dans les dyfenteries ; 
-8& il appaife le mouvement des humeurs âcres 
cgibilieufes, qui caufoient des évacuations 
par haut & par bas, (Comme cette liqueur 
-s'aigrir &fe paffe fort vite ; on y mêie du Miel, 
“du Sucré; ou quelqu’autre maticre femblable, 
pour la conferver plus long-temps. + 
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Liqueur  L'Aranss eft un fruit fucculent &delicieux,« 
vireufe qui naît dans les Indes Orientales. Les In. 
nee diensentirent le fuc pat expreflion , & ils-en… 
* font un Vin excellent qui enyvre , & qui égale 
prefque en bonté nos meilleurs Vins de liqueur. 

Les femmes enceintes n'oferoient en boire;parce 


qu'on prétend qu'il les fairavorter. 4 4 M 
Skäfcou Les Echiopiens préparent encore avec un 
ù certain frait qui croît chez eux , une efpece” 

-de Vin qu’ils nomment Sebanfcou.- : : 
Vins Enfin Pline rapporte qu'en Egypte on.fait 


faitsavec une liqueur un peu lpiritueufe avec. le fuc dés 
Es Sebères, & que cette boiflon produit de fort 
Jujubes. bons effets aux perfonnes d’un temperament » 
bilieux. Le fuc des Jujubes préparéide. la mé- 

me maniere, a auffi les mêmes vertus, : +, M 

I] ya de Certains: arbres defquels :on retire 

-des liqueurs prefqu'’aufli fpiritueufes & a- " 
greables que celles qui nous font fournies par M 

les fruits. Il vient dans les-Indes une efpece:1f 

de Palmier grand & droit, appellé-Coguo. «II : + 

en fort par des incifions qu’on fait aux bran- 

ches , un fuc vineux que les Indiens appellent: M 

Jura. Sura, Où Tadaÿ., & dont:ils:tirent, de bon ef= 
Ziddi, prit par la diftillation. Ils font auff. avec ce: 
, fuc uneefpece de Vinaigre , en l’expofant au: ni: 
Soleil. D'autres le cuifent fur le feu pour ax 
faire un Vin doux qu'ils appellent Orrags M 
Le premier fuc. des branches de l’arbre ayant. è 
été tiré , ilen vientun fecond qui ’eft pas ft 
fpiritueux que le premier, & qu’ils metent éva 
porer pour en faire une.efpece de Sucre qu'ils: 
à appellent Fagra. hd 16ç N81 to if 
ga. Fe Fe de cet arbrefoufnit auffi une i= 
queur douce & agreable au goût, fort rafrai= 
chiffante &. humedtante. 5. di bbe ON 


4 
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. Fe Bouleau jette une Seve qui-eft aperitive, Seve de- 
étant bûe. Helmont la vante fort dans la mala- Bouleaus, 
die de la Pierre. Plufieurs Medecins s’en fervent 
“auffi dans la mêmeïmaladie, dans laftrangurie, 
& dans la phcyfie fcorbutique. 
On retire par l’incifion du tronc des bran- Erable;&- 
.ches & de la racine de l’Erable, une liqueur fon fe. 
douce & agreable. Cette liqueur, fuivant le 
rapport de Raïus, eft plus abondante dans Jes 
temps froids & pluvieux , qu'en aucun autre, 
Au contraire, le Bouleau en donñedavantage 
dans le temps chaud & fec. 
Il fort auffi par l’incifion des Racines.du Suctiré: 
"Noyer, un {üc que Boyle & Scrodere vantent des Rocks 
“beaucoup, luyayant và produire de bons ef- is + 
fets dans: les douleurs de la goutte, & dans it 
-plufieurs,autres. maladies. | 
11 y a encore plnfeurs autres arbres qui 
“fourniffent à différents peuples des boiflons af 
fez agreables , dont je ne parlerai point icy',. 
ne m'étant déja quetrop étendu fur certe ma= 
….tiete. : 


CE A PI TR E V.. 
De l’Hydromel vineux: 


" L doit être choifi: clair », net; d’un choix, 
| goût agreable, reflemblant à celuy 
du Vin d'Efpagne: N faut qu'il ait fuf 
fifamment fermenté , & qu'il ait été 
-fait avec de bon Miel blanc. :: 
"77 L'Hydfomel fortifie: Péftomac 82 le nonsc£ 
cœur: ilranime les efpritss il aide la ref + 
piration 5 il refifte au. mauvais air 5 il eft 


.i 
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pape pour la colique venteufe ; il excité 
appetit ; il lâcheun peu le ventre; il ef 


falutaire aux perfonnes qui touflent, & M 


aux phtyfiques. 
Maüvais / : id ; 
AFS Il enyvre , étant pris en grande quanti= 
té. Ileft pernicieux dans les fievres ar- 
dentes ; il pefe {ur l’eftomac , & il excite 
des envies de vomir quand il eft trop 
nouveau fait. 
Analyfe. 


L'Hydromel ne contieñt pas” tant 
d’efprit fulphureux que nos Vins Fran- 


çois 3 maisilen contient à peu prés au 
tant que les Vins de liqueur. On retire. 


de l'Hydromel par la diftillation , outte 
l'efprit fulphureux , une affez grande 
quantité de phlegme , de l'huile noire ; 
& de l’efprit acide , qui n'eft autre cho- 


fe que du fel acide refout dans du phle- 1 


me... 


Sets  L'Hydromel convient en tout temps, 

_letem- principalement aux vieillards, & à ceux 
pera- : , Là 1 
per. qui font d'un temperament phlegmati 
| que & melancolique. 


REMARQUES. 


lHyare. [_) Ans les pays froids , où le Raïfin ne péut 
mel eft le acquerir la maturité neceflaire pour fet- 
plus en .ÿir à faire de bon Vin; & où en recompenfe 
Ufage.. :j] fe trouve beaucoup de Miel , comme dans 

la Lituanie, dans la Pologne , & prefque dans 


toute la Mofcovie , les\ peuples fe fout une H- 


: 
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ueur fpiritueufe avec l'Eau & le Miel, ap- 
pellée Hydromel vineux. Ils prennent autant 
de plaifir à boire cette liqueur , que nous 
en prenons en beuvant le Vin. Ils ne font pas 
même defdificulté de la mettre au deflus du 
Vin pour fon bon goût. Voicy la maniere 
dont on la-prépare. 

On prend de l’eau de fontaine ou de rivie- 
re ; on y diffout autant de Miel qu'ilen faut 
pour qu’un œuf puifle être, fufpendu dans la 
liqueur: on la met enfuire fur le feu , l’écu- 
mant de temps en temps, & l’on l'y laifle 
jufqu’à ce que l'œuf puifle furnager la liqueur : 
aprés quoy on la verfe dans un tonneau , dont 
on n’emplit que les deux tiers, & quon ne 


bouche qu'avec du papier ou du linge. On ex- 


pofe ce tonneau au Soleil ,ou à la chaleur des 


Maniete 
de prépa 
ter l’'Hy- 
dromeks 


- Etuves pendant l’efpace de plus d’un mois: 
P 


alors la liqueur fermente , & devient vineu- 


fe. Enfin on la mer à la cave , & l’on la bouche 


bién. C’eft l’Hydromel vineux. 
Quelques-uns , pour rendre l’'Hydromel plus 
agreable, y jettent des arormats avant qu'il 
ait commencé à fermeuter. D'autres , pour 
Ju y donrer différents goûts & differentes cou 


leurs , ÿ mêlent des fucs de Cerifes ;, de Meures, 


de Frailes , de Framboifes, où de plufieurs au- 
tres fruits. 
On fair bouillir l’'Hydromel jufqu’à ce 


“qu'un œuf puiffe furnager la liqueur, & par 


LA 


cette marque on connoît qu'elle à affez de 
confiftance pour fe pouvoir conferver le 
temps. On n'emplit aufli que les deux tiers du 
tonneau dais lequel on mer fermegter l'Hy- 
dromel , afin que la liqueur , en fe rarefant 


. pendant la fermentation , trouve affez d’efpace 


pour s’éteidre. On ne bouche même ce ton- 
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neau que de linge , ou de papier , de peu# 
qu'il ne creve par la fermentation. Enfin on‘ 
l'expofe au Soleil ou aux Etuves , afin que [à 
liqueur qui y eft contenue , fermente plus 
Promptement , & que fes {els effengiels AYENT 
plus de force pour brifer les parties huileufes 
du Miel , & pour les rendre fpirituenfes: j 

On choiïfit ordinairement le Miel blancpour « 
faire l’'Hydromel, parce qu’il eft plus pur ,.&: 
d’un meilleur goût que le jaune, On pourroit M 
même employer le Miel de Natbone: l'Hydro- 
mel n'en feroit que plusexcellent. 

L'H ydromel étant fait avec le Miel qui eft: 
la partie des fleurs la plus effentielle & la meil- 
leure , ne peut être qu’une boiffon fort falu- | 
taire, Elle fortifie le cœur & l'eftomac , & M 
elle augmente la quantité desefprits animaux 
par fes parties volatiles &exaltées, Elle adou- 
cit auffi les a@erez de la poitrine par fes prin- 
_cipes huileux & balfamiques. Enfin elle Jâche 
le ventre en dilayant les humeurs grofleres. &. 
tartareufes contenues dans les premiers voyes ,. 
& de plus en picotant un peu par fes particules: 
falines les glandes inteftinales , qui par cetre: 
irritation fe déchargent dans la fuite plus 
abondamment des ferofitez qui s’y. viennent fil- 
trer continuellement. | 

L'Hydromel eft pernicieux dans les fievres. 
ardentes, parce qu’il contient beaucoup de prini- 
cipes fpiritueux , qui ne feroient encore qu'au 

menter le mouvement violent & impetueux des. 
Hubeure Il ne convient pas non plus aux bi 
eux, parce que le Miel dont l'Hydromel et © 

compolfé , fe tourne facilement en bile , com— ! 
me nous Évons dit dans. le Chapitre du Miel. 

. L'Hydromel enyvre quand on en boit beau- 
Coup. par les. mêmes raifons que nous avons 
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äppottées en parlant de l’yvreffe du Vin & du . : 
Gidre. Il pefe auffi fur l’eftomac,&ilexcité # 
des naufées quand il ef trop nouveau fait, 
parce qu’alors il contient quelques vifcofirez 
du Miel, qui.n’ont pas été tout-à-fait rare- 
fices pendant la fermentation ; maïs dans Ja 
fuite ces vifcofitez s’attenuent & fe brifent ;: 
ou fe feparent de la liqueur. 
On peut faire un Hydromel qui ne fera point Hydroë 
vineux en le préparant de la même maniere mel or- : 
que celuy dont nous venons de parler ,excepté dinaireé 
qu'on ne le fera point fermenter. On y peut 
aufli faire infufer ou bouillir des herbes vul- 
neraires , pour Le rendre plus propre à quelques: 
maladies de poitrine. Il faut remarquer que: 
J'Hydromel vineux eft moins convenable pour 
les maladies de la poitrine, que l’autre : la. 
raifon en eft que le vineux contient moins de 
parties balfamiques , & propres à adoucir les: 
acretez de la poitrine ,parce que la plüpart de: 
ces parties ayant été reduites en efprit , font 
devenues trop fubtiles pour produire cet effet. 
Au contraire, l'Hydromel qui na point 
fouffert de fermentation , eft chargé de beau- 
coup de principes huileux qui ne font ni crop 
fubtils, fi trop groflers, & enfin qui demeu- 
rent tels dans l'Hydromel , qu'ils étoient dans 
Je Miel même, qui eft un aliment excellent 
pour adoucir & pour remperer l’aétion des fels 
P 

âcres. 

Il faut encore remarquer que l’Hydromel 
vineux, quoique fair avec le Miel , ne lâche 

as tant le ventre quë l’'Hydromel commun : 

Ja raifog en eft que les parties de ce premier 

étant devenues plus fubtiles & plus exaltées 

ar la férmentation, il ne demeure pas dans: 

les premieres voyes autant de temps que l'au= 


“ 


ei 
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tre ,pour y produire cet effet. Dans les lieux 
où il fe fair beaucoup de Miel, on lave les 
rayons du Miel, & les vaifleaux où il y en 2m 
eu , & l’onfait une Eau miellée aflez claire; 
dont les gens du commun fe fervent pour leur « 
boiffon ordinaire. 
®enomeli On faifoit autrefois un mélange de Vin &, 
de Miel , que l’onnommoit Oeromeli. Les Me= 
decins fe fervoient encore d’un mêlange de Mie 
Ompha- & de Verjus, qu'ils appelloient Omphacomeli. 
comeli. T]sen ordonnoicht dans les fievres en place de « 
ulep. ù 
J L'Oximel fe fair avec deux parties de Miel ; … 
une de Vinaigre. Îl'eft fort en ufage pour 
incifer les humeurs crafles & vifqueufes. On 
Ja mêle dans les gargarifmes & dans les loochs. 


po" 


Oximel. 


CHAPITRE VÉ 
. Dé la Bieré. 


Differen. Ÿ [, y a plufieurs fortes de Bieres qui 
ta À different par leur confiftance : cat les 
unes font chaïgées ; épaifles , troublesÿ 
les auttes font claires & purifiées : par 
leur couleur ; car lés unes font blanches, 
les autres jaunes ; les autres fouges : par 
leur goût ; car les unes font douces & pe- 
hetrantes ; les autres ameres & âcres, les 
autres piquantes prefque comme de la 
Moutarde. Elles different encore par 
leur âge ; cat la Biere ñouvelle a un goût 
fort different de celle qui a été repofée 
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à gardée.fCes differences des Bieres dont 


je viens de parler ; procedent de la ma2- 


hiere dont elles ont été preparées *des 


differents pays ou climats , des eaux dont 
on s'eft fervi , du temps auquel on y a 
travaillé, des ingrediens qu'on y a fait 
entrer, & de leurs proportions. 

La Biere doit être choifie claire, de 


- belle couleur , d’un goût piquant & 


Ÿ- 


agreable, mouflant beaucoup quand on 


la verfe, & n'étant ni trop vicille, ni 


trop nouvelle , fans aigreur. Voicy ce 


qu'en dit l'Ecole de Salerne : 


Non acidum fapiat Cerevifia : fit bene 
clara : 


+ Et granis fit cotla bonis : fatis ac veterata: 


La Bicreeft apefitive , fortifiante , hu- 
mectante, & rafraichiflante. Elle nourrit 
auffi beaucoup, & elle engraifle : ce qui 


» paroëc clairement dans les pays Septen« 


trionaux, où la plüpart des gens ne bois 
vent que de la Biere, & où ils font pref- 
que tous plus OTOS ; plus gras, & plus 
vigoureux que ne font ceux qui habi- 
tent dans les pays où l'on boit ordi« 


| nairement du Vin. Voicy de quelle ma- 


niere s'explique l’Ecole de Salerne (4 
les effets de la Biere. | 


Choix, 


Bons ef, 


CtS« 


effets, 


Ænalyfe. « On rétire de La Biere un efprit in w 


’âge & , : 4 
leem. toute forte. d âge & de temperament ÿ | 
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Craffés humores nutrit Cerevifia, vires 
sl 


Pr aflat, & AUÇIRENtat Carnem , gencratqui 4 
Cruorern. if 

Lu \#0 
Mauvais La Biere enyvie , étant prife aveém 
excés : fongvrefle dure même aflez longa 
témps. Quand la Bicre eft trop nouvelle ;.. 
elle excite des vents; elle produit des ar- 
deuts d’urine;& elle en irrite même quel- 
quefois les conduits fi fortement , qu'elle” 
caufe une ef pece de gonorrée, qui eft à la. 
verité peu dangereufe : & c’eft peut-être 
ce qui à fait dire à quelques-uns que 


L 


: 


Pufage de la Biere étoit pornicieux aux 4 
reins & au genre nerveux : cependant 
l'experience né le confirme en aucune | 


maniere ; au contraire elle fait connoître! F 


que cette boiflon eft en general affez {1- 
lutaire. 


5 ” 

flammable ; comme celuy du Vih, On * 

en tetire encore du phlegme, de l’huile: L 

noire, & de l’efprit qui n’eft autre chofe x 

que du fel acide réfout dans du phlegme. :w 
La Biere convient en tour temps , à 


ar 


men, MOINS Cependant aux perfonnes grafles: ” 


& repletes ; qu'aux autres» Ô 


De La Biere, Sox 
REMARQUES. 
| es Biere eft une liqueur affez connue, 


qui a été rendue vineufe par la fermenta- 
tion. On la compofe avec de l'Orge, ou avec 
du Blé, ou avec quelqu’autre efpece de Fro- 
ment que l’on a reduit en une farine groflie- 
re. Onprend une certaine quantité de cette 
farine ; on y jette de l’eau chaude, où bienon la 
met bouillir quelque temps dans de l'eau, 
pour que la liqueur s’empreigne des principes 
les plus aétifs de la farine ; enfuire on la cou- 


ke, & on y fait bouillir de nouveau des fleurs 


de Houblon , eu un peu d’Abfynthe , ou d’au- 


tres plantes ameres, Quand la liqueur a bouiili 


> un temps fuffifanc, on l’agite à force de bras, 


la verfanc & la reverfant dans differents vaif- 
feaux pendant qu’elle eft encore chaude: c'eft 
ce qu’on nomume braffer ; puis on la coule, 
& on la laifle fermenter. Pour exciter même 
cette fermentation on y jette des feces de 
Bicre, ou quelqu’autre matiere fermentative. 
Enfin quand elle a été bien dépurée & bien 
clarifiée par le fecours de la fermentation , on 
la verfe dans des tonneaux , & l’on la garde. 
La fermentation de la Biere provient des 
fels effentiels du Froment , qui rarefient , at- 


 tenuent & exaltent les parties huileufes du 


même Froment. Cette fermentation cefle 
quand les fels ont furmonté la refiftance que 
les principes huileux leur faifoient, & quand les 
matieres grofheres ont été precipitces au fond 
& aux côtez du vaiffeau. Cette fermentation eft 
encore plus ou moins prompte & violente, 


_fuivant que la liqueur eft plus ou moins char; 
. gte des principes du Froment, 


à 


Maniere 
de faire 
la Bicres 


‘ 
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peut dire que chaque Brafeur a la fienne pas 
ticuliere, Nous nous fommes feulement mis" 
en peine de faire connoître la plus commune 8 
la plus ufitée. 100 
Pets . Le Houblon , ou les autres plantes ameres! 
du Hou- que l’on mêle avec la Biere , y produifent des 
blon däs bons effets. Elles aident à rarefier les parties" 
la Biere, Sroffieres & vifqueufes du Froment. De plus * 
elles confervent la Biere , en empêchant quel 
le ne s’aisrifle ; car cout le monde fçair que les 
amers font fort propres pour abivrber less 
aigres. 
Eaux - Toutes les eaux ne font pas également bon- 
convena- nes pour faire de la Biere ; celles qui fons! 
blespour bien claires bien froides & bien vives, com- 
Ja Bicre. me Jes eaux des puits & des fortaines , font 
preferables aux autres, parce qu'étant moins 
fujetes à fe fermenter , elles empêchent que la 
Biere ne fe corrompe, En effet, fi la Biere” 
fermentoit d’abord avec trop de violence, ou 
bien s’il furvenoit une nouvelle fermentation à" 
la Biere quand elle a été fuffifamment dépurée, 
cette fermentation donneroit lieu aux parties 
fpiritueufes de s’échaper ; & enfuite les {els 
acides qui font dans Ja Biere, s’y étendant con- R 
fiderablement , & prenant le deflus, aigriroient k 
immanquablement la liqueur. L 
Pays C'eft pour cela que les Bieres qui ont été À 
propres faites dans les pays Seprentrionaux , commen 
pout fai- en Angleterre , en Suede , en Dannemarc ,.en” 
re la Bic- 2 è Mis, ; d 
“ch Flandres ,& en plufieurs lieux de I Allemagne, 
font meilleures , & fe confervent plus long-. 
temps que les autres. En cffer, comme lei 
Soleil a peu de force dans çes pays-là, les eaux 


SP 


a 
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font-par rapport à cela plus froides & plus 
crues ,& elles retiennent plus fortement les 
principes actifs du froment. On conçoit aufls 
par ces raifons que les Bieres faites dans les 
pays chauds, ne fe garderoient point. C’eft 
Pourquoy on ne s'eit jamais avilé d’en faire 
ni en Provence , ni en Dauphiné, ni en Lan- 
guedoc. 

On a reconnu par experience que les temps Temps 

de l’année les plus propres pour faire de bonne PÉPFFEE 
Biere , font les faifons froides , comme le com- la Bioe 
mencement & la fin de l’hyver ; & que celle que re, 
l'on prépare en Eté ,nefe conferve pas long- 
temps. ; 
On pourroit appeller la Biere , un pain li- 
quide, puifqu’elle eft compofée de farine de 
Froment dilayée dans beaucoup d’eau. Cette 
boiflon eft nourriffante & humectante par les 
principes huileux & balfamiques que le Fro- 
ment luy a fournis en aflez grande quantité. 
Elle enyvre quand on en boit par excés , parce 
qu’elle contient beaucoup de parties fpiritueu- 
fes qui produifenr l’yvreffe de la même ma- 
niere que les autres liqueurs vineufes dont nous 
avons déja parle. ù 

La Biere trop nouvelle contient beaucoup 
de phlegme vifqueux & acide, lequel n’ayant 
pas été {uflifamment attenué pendant la fer- 
mentation , caufe des vents, en fe rarefant 
dans les inteftins par la chaleur du corps. Il 
excite auffi des ardeurs d’urine, & même une 
elpece de gonorrée, en s’arrétant aux conduits 
de l'urine, & en les picotant fortement. On 
remedie à ces accidents en beuvant un peu 
d'Eau de vie, qui divife & incife ce phlegme 
vifqueux , & qui le chafle des endroits où il 
s'étoit comme cramponné. C'eft ençore çe 


s 


Aile. 


à ; ° a] % À ; ; 
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Free qui contribue à rendre l’yvrelle de 
la Biere plus longue: & plus dangereufe que 
celle de nos Vins François , parce qu'il ob-w 
ftrue en quelque façon les canaux du cerveau, 
& appefantit tellement les efprits animaux} 
qu’il leur faut beaucoup de temps pour fe ré- 
tablit dans leur premier état. 

Les Anglois préparent une autre efpece de " 
Biere , qu'ils nomment Aile. C’eft unediqueur 
jaunâtre, claïre,tranfparente, fort piquante, & 
fubtile. Elle pique le nez & la bouche de ceux 
qui en boivent, à peu prés comme la Moutarde. 
Elle eft fortiaperitive, & plus agreable au goût 
que la Biere ordinaire. On prétend qu’il n'en- 
tre point de Houblon , ni d’autres plantes 
ameres dans fa compofition , & que fa grande 
force provient d’une fermentation extraordi- 
naire qu’on luy a excitée par le moyen de quel- 

ues drogues âcres & piquantes. Cependant 
A OBCLT , dans un Traité qu’il a fait fur 
la Biere , remarque que quelques-uns mé- 
lent dans l’Aile un peu de fleurs de Houblon , 
pour corriger la grande douceur de l'Orge. 

Mundius , Medécin de Londres , en parlant 
de la Biere , rapporte que quand cette liqueur 
eft nouvellement cuite, plufieurs y jettent des 
rameaux de Bouleau, pour la rendre un peu 
plus piquante, & en état d’être bientôt buüe, 
Ï1 dit encore que quelques autres jettent du | 
Lierre terreftre :dans les tonneaux ou l’onlFa 
renfermée , & que par le fecours de certe plan- 
te toute la liqueur fe dépure en peu de temps, 
On garde ‘ordinairement l’Aile dans des bou- 
teilles bien bouchées ; mais if faut avoir foin, 
quand on en veut boire, de ne déboucher labou- . 
teille que peu à peu: car la liqueur fe rarefie à 
un point , quand le paflage luy eft Cr 
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un co ->qu'elle faute au plancher 
violence , & la bouteille demeure vuide. 

 L'Aile vient du mor All , qui fignifie en 


avec 


- Anglois, tout; Comme .qui diroic boïflon qui 
tient lieu de toute autre. 


La BiereenLatin, Cerevifia , à Cerere, Ceres; 
parce que Île Froment dont Ceres étoit la 


- Déeffe chez les Anciens > Entre dans la compo- 


fition de la Biere. C’eft auff par la même rai- 
fon que la Biere eft appellée par quelques-uns 
Liquor Cereris, liqueur de Cerés. 

Elle eft encore nommée > Vinum bordeacum, 
Vinum regionum Septentrienalinm ; parce qu’elle 
eft faite avec l’Orge, & qu'on s’en fert dans 
les pays Septentrionaux en place de Vin. On 
peut même dire qu’elle a cet avantage pardeflus 


_ le Vin, qu’elle fe peut faire en tout temps ; 
qu'elle humecte ; qu’elle nourrit davantage, 


& qu'elle eft à meilleur marché, 
CHAPITRE YIl 


Des Eaux de vie, on Liqueurs in= 
flammables. 


Fr y a plufieurs fortes d'Efprits , ou de 
À Liqueurs inflammables | füivant les 
differentes matieres d’où on lestire; com- 
me du Vin, de la Bicre »-du Poiré , du 
 Cidre , de l’'Hydromel, & de quantité 
d'autres, Ces Efptits doivent être choifis 


‘qui s'enflamment aifément > & qui ne pa- 
| soient point trop âcres au goût. 


"1 Y 


clairs , d’une oden: forte & agreable, 


Etimo< 
logie.. 


Differen- 
CEée 


Choix, 


ss, 
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En ef Ces liqueurs étant prifes en unêquan< 
fs, tiré moderée , échaufent &  fortifient M 
l'eflomac. Elles aident à la digeftion; M 
elles diflipent les vents; elles appaifent » 
les coliques ; elles raniment les efprits ; 
elles entretiennent le mouvement du 
fang ; elles retabliffent les forces. Onen 
donne une demi-cuillerée aux apople- 
ctiques & aux lethargiques peur les 
faire revenir 3 & l’on leur en frotte les # 
poignets , la poitrine &c le vifage. Ces 1 
liqueurs produifent encore de bonseffets « 
dans la brûlure, étant exterieurement 
appliquées fur la partie qui vient d'être ! 
brûlée. Enfinon s’en fert dans les dou- 
leurs froides , dans la paralyfe, dans les 
contufions ; & dans les autres maladies « 
où il s'agit de refoudre , & d'ouvrir les 
‘pores. k QT 
Mauvais  L'excés des ef titsinflammables caufe 
fers. une yvrefle dla ; jette le fang & les 
__ efprits animaux dans une agitation & 
dansun defordre épouvantable, & donne 
quelquefois la mort en détruifant tout + 
d’un coup l’économie des parties folides w 

& fluides de notre corps. La longue habi- 

tude de ces efprits produit aufli plufieurs 

forres de maladies , comme des catatres, 

la goute , la paralyfe , l'hydropifie ; 
l'apoplexie. | 
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Ces cfprits confiftent dans une huile 
exaltée, jointe à des fels volatiles. Ils font 
€ncore unis à quelque portion de phle- 
gme dont on les prive Le plus qu’on peut 
par des diftillations rcïterées. | 
Ils conviennent principalement dans 
les temps froids , aux vieillards, aux 
phlegmatiques, aux pérfonnes grafles & 
“repletes qui abondent en humeurs vif- 
queufes & orofheres , & qui ont un 
cftomac foible & débile; mais ils font 
pernicieux aux jeunes gens d’un tempe- 
tament chaud & bilieux , & à ceux 
qui font maigres , fecs | & extenuez. 


: 


REMARQUES. 


NS avons remarque en parlant du Vin 
& des autres liqueurs vineufes , que leurs 
parties huïleufes, qui avant la fermentation 
<toiïent grofleres , devenoient par le fecours de 
la fermentation, fubtiles & fpiritueufes. On a 
trouvé le moyen de feparer les parties fpiri- 
tueufes du refte de la liqueur. Voicy de quelle 
maniere on s’y prend, 

On remplit de Vin la moitié d’une grande 
cucurbite de cuivre; on la couvre de fon cha- 
piteau ou refrigerant ; on y adapte un reci- 
pient ; & aprés avoir luté exactement les join- 
tures, on fait diftiller à petit feu environ Ja 
quatrième partie de l'humidité , & l’on a une 


Eau de vie aflez forte, Mais quand on veut la 


Yi 


Analyle 


Le temss 
l’âge, & 
le tem- 
pera- 
ment, 


De quef- 
le manie- 
te l’on 
retire les 
cfprits 
inflam- 
mables, 


( 
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rendre encore plus forte, onla fait rediftiller 
de nouveau où dans un matras à long cou , au- w 
quel on adapte un chapiteau & un récipient y 
ou par le ferpentin: alors le phlegme ne pou= M 
vant monter auffi haut que l'elprit ; il de- 
-meure au fond, & l'on retire l'efprit autant M 
dephlegme qu'il le peut être. . À 
On peut retirer de cette maniere non feule- 
ment les efprits du Vin, mais encore ceux dem 
la Bicre, du Cidre , du Poire ,de l’'Hydromel , 
& de plufieurs autres liqueurs. Mais on fe fercu 
plus ordinairement des efprits du Vin,que dè 
tous les autres. Prernierement, parce qu'ils 
ont moins d'acreté ,& qu'ils font plus agrea- $ 
bles au goût. Et en fecond lieu , parce qu'ils 


2 x 


Efprits Les Indiens retirent des efprits aflez forts 
die de du Ris , des Dates ; & des fucs de quelquesa 
iferéres : | 
maticres. arbres. #2 J 7100 
On dir que dans les lieux où fe fait le Sucre,on# 

retire par la -diftillation beaucoup de liqueurs 
ardentes & inflammable L 

Rum. cannamelles. Elle eft appellée R#/# en langag . 
Barbare. Les gens du paÿs en font un auf 

grand ufage que nous faifons de l'Eau de vie. w 

Autreef. On dit encore que l’on fait en Java une li= 
pece de queur tres forte & tres inflammable avec les 
liqueut Ris, & avec une efpece de Zoophite appellé 
AS Holoturion, Gette liqueur eft fort ufirée dans 
F* Je pays : cependant Jac. Bontius prétend qu'elle 
caufe des dyfenteries cruelles & obftinées. ñ 

On ne finiroit jamais fi l’on vouloir faire 

un dénombrement "de toutes les matieres qui 

euvent fournir des efprits inflammables. Il 

fuit de fçavoir que tous ces efprits cohfi= 

ftent principalement en,des parties huileufes 
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fort exaltées pat des fels volatiles, comme nous 
l'avons déja remarqué. A la veriréil y a quel- 
ques efprits qui font un peu plus volatiles les 
uns que les autres ; & cela vient ou de ce que 
Ja matiere d’où ils ont été tirez , a plus ou 
moins fermenté ; o@fde ce qu’elle avoit des 
parties plus ou moins tenues ; & difpofées à 
être élevées. 

Les efprics de Vin, ou des autres liqueurs 
vineufes ; Étant pris moderéni@ht ; & plütôc par 
neceflité que pour le plaifir , peuvent beaucoup 
contribuer à la fanté. En effet , ils aident à 
la digeltion, enbrifang & en attenuant les par- 
ties grofheres des aliments ; ils fe diftribuent 
aifément par-tout , étant foit legers; ils re- 
tablifent les forces , & ils donnent-une nou- 
velle vigueur àu fang , en reparant prompte- 
ment par leurs parties volariles & exalrées , la 
_diffipation des efprits caufée ou par un trop 
grand travail, ou par des veilles trop conti- 
nues, ou par quelqu’autre épuifement. C'eft 
pourquoy ils font fort convenables aux vieil- 
Jards , aux perfonnes caffées , & à ceux qui.font 
d'un temperament froid & phlegmarique. 

On 2 foin de donner aux foldats un peu d'Eau 

de vie avant que de les engager au combat. 
Cetufage ne produit pas un mauvais effect : car 
les efprits du Vin augmentant pour lors le 
mouvement de leur fang & de leurs efprits, 
Jeur donne plus de force, plus de vigueur & 
plus de hardieffe pour furmonter fans crainte 
tous les dangers. 

On fe fert interieurement & exterieurement 
| des efprits inflammables dans l'apoplexie ; la 
| paralyfe ,la lethargie, & les autres maladies 

de certe nature , parce qu’alors les efprits ani= 
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maux étant accablez par des humeurs lentes 8! 

grofheres , ont befoin de parties volatiles Sc 

exaltées, qui brifent & qui diflipent ces hu-# 
meurs. On employe exterieurement les ef 

prits inflammables pour la brulure nouvelle 

ment faite , parce qu'ilsiguvrent les pores dé 

la partie brûlée, & qu'ils permettent une li 

bre fortie aux corpufcules du feu qui s’y é= 

toient introduits, C'eft encore parce qu’ilsou= 

vrent les pores , & qu’ils diffolvent & attenuents 

ce qui s’oppofe à leur paflage , qu’ils convien 

nent exterieurement dans les douleurs froides 

dans les contufions , & dans les autres maladies 

où il s’agit d'ouvrir & de refoudre. : 

Les efprits inammables pris avec excéss 

& trop frequemment , produifent des effets 

tout oppofez à ceux que nous venons de rap= 

porter ; c’eft-à-dire , qu'ils font fort perni-## 
cieux pour Ja fanté. En effet , ils jettent le 
humeurs dans une agitation fi forte par le mou- 
vement exceffif qu’ils leur communiquent , qu 
leurs particules on@ueufes & balfamiques, qui 
éroient deftinées à nourrir & à entretenir le: 
parties folides, deviennent incapables de pro- 
duire ce bon effet , à caufe de la trop grande 
rarefaction qu'elles ont foufferte : d’où il 
s'enfuit une mauvaife difpofition de tout Iek 
corps, parce que fes parties folides n’étantk 
pas humedtées & rafraïîchies par ce Baûmes 
qui leur eft fi neceflaire, elles deviennent ariM 
des ;, feches, & incapables de bien faire leurs# 
fonctions. Ces efprits caufent encore d’autres 
maux:car étant reçus en grande abondance dans 
le cerveau , outre qu'ils excitent l’yvreffe dem 
lasmaniere que nous l’avons expliquée en par-" 


Jant du Vin, ils dilayent aufhi par crop F4 
à 
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Æuité , qui fe répandant enfuite dans les canaux 
. du cerveau , les affoiblit , & accable les efprits 
animaux. Ces canaux qui ont communication 
avec toutes les parties du corps, étant de 
plus en plus abreuvez de cette pituite par 
_ l'ufage continuel des liqueurs inflammables, 
 & les efpris animaux étant par confequent de 
ps en plus appefantis, la perfonne devient 
ebetée, & expofée à des catharres, à la goute, 
ou à des maladies plus dangereufes, com 
me l’apoplexie , la paralyfie , & plufieurs 
autres. 

On voit par tout ce que je viens de rap- 
porter , de quelle confequence il eft de ne fe 
point trop accoûtumer aux liqueurs ardentes. 
_ Nos Anciens noùüs doivent fervir d'exemple fur 
cela. La plüpartne beuvoient que de l'eau ; les 
autres ne beuvoient jamais leur Vin qu’il ne füt 
bien trempé : auffi étoient-ils forts, vigou- 
‘reux ,& ils vivoient long-temps. Pour nous 
au contraire nous abregeons nos jours , non 
feulement en beuvant beaucoup de Vin pur, 
mais encore en nous fervant de moyens pour 
retirer , autant que nous pouvons , l’eau qui 
fe trouve naturellement dans le Vin, & quine 
contribue pas peu à moderer fa chaleur. C’eft 
ce qui pourroit mettre en doute fi l'invention 
du Vin & des liqueurs ardentes , eft plus 
utile que pernicieufe au genre humain. Car 
enfin fi ces liqueurs raniment les efprits , fi elles 
font cordiales , & fielles fortifient Peftomac, 
elles produifent en recompenfe non feulement 
plufieurs incommoditez que nousavons mar- 
quées , mais encore elles réndent par la fuite les 
gens brutaux, & reffemblants plürôt à des bètes 
qu'à des hommes, e 
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lette, 
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Les efprits inflammables ont un goût tr 
peu âcre , & fouvent empireumatique , qui de-- 
plait àtbeaucoup de gens. C’eft pour leur ôter 
ce gout defagreable qu’on a inventé plufieurs 
compofitions , à qui l’on a donné le nom de 
Ratafia, & qui ne font autre chofe que de 
l'Eau de vie, ou de l’Efprir de Vin, chargé de 
differents ingrediens qu’on ya mélez. Ces Ra- 
tafias ontungoët , une odeur , & des proprie- 
tez differentes, fuivant les matieres qui font 
entrées dans leur compoñition. On en fait en 
France de plufeurs fortes , qui font fort eiti- 
mez pour leur bon goût, comme les Ratafas 
de Cerifes, de Pêches, d’Abricots, de Mufcats, 
d'écorce d'Orange & de Citron, d’œillet, de 
Noyau, & plufieurs autres. 

On nous apporte de l’Ifle de ‘Ré une li- 
queur fpiritueufe appellée Fenouillette , qui eft 
fort en ufage. Elle tire fon nom de Fenouil', 
quoiqu’elle fente plus l’Anis que le Fenouil. 

Je ne parlerai point de plufieurs autres li— 
queurs qu'on nous envoye de differents en— 
droits, Je me contenterai feulement dedire que 
quoique ces liqueurs ‘ayent un meilleur goût 
que l’Eau de vie ou l'Efprit de Vin, elles n’en 
font pas pour cela moins pernicieufes pour l& 
fanté , quand on en ufe avec excés. 
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“fortifiant , reftaurant, propre pour re- 
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DH Chocolat. 


© L'doit être choifi nouveau fait , aflez Choix 
pefant, dur & fec, de couleur brune, 
rougeatre , d'une bonneodeur, & d’un 
goût agreable. 
Le Chocolat nourrit beaucoup; il ef Bons ef 
ets. 
parer les forces abatues, & pour don- 
ner de la vigueur. Il'aide à la digeftion ; 
il adoucit les humeurs äâcres qui tom- 
bent fur la poitrine ; il abat les fumées 
du Vin; il excice les ardeurs de Venus, 
& il refifte à la malignité des humeurs. 
Quand on ufe du Chocolat par excés, PTE 
ou qu'on a fait entrer dans fa compoñ- 
tion beaucoup de drogues âcres & pico- 
tantes , il échaufe confiderablement, & 
il empêche plufieurs perfonnes de dor- 
Le Cacao , qui fait la bafe de la com- Princis 
pofition du Chocolat , comme nous le P*" 
dirons dans la fuite, contient beaucoup 


” d'huile & de fel effentiel. Pour les au- 


tres drogues que l’on y*mèêle , elles font 


| toutes chargées d'huile exaltée, & de fel 


volatile. 
Y v 
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AN ee Chocolat convient rincipalement 
l'âge, & en tergps froid , aux vicillards , aux pet- 


1 >» » ° 
per 10nnes d’un temperament froid & phle-. 


ment, QMatique, à Ceux qui ne digerent qu'a- 
vec peine, à caufe de la foibleffe & de 
la delicareffe de leur eftomac ; mais les: 


jeunes gens d'un temperament chaud &. 


bilieux , dont les humeurs font déja dans! 
un aflez grand mouvement, doivent s’en 
abftenir , ou en ufer fobrement. 


+ 


REMARQUES. 


JL E Chocolat eft une pâte feche, d’un goûr 

À_ fort agreable. Il elt en ufage chez les: 
Ameriquains , qui lapprirent aux Chrétiens. 
peu de temps aprés la découverte de leur: 
ays. Cependant quoique nous devions à ces: 
bcuples l'invention de cette pâte, nons avons: 
tellement encheri en France fur fa compofi= M 
tion , que le Chocolat que l’on prepare à Pa- 
ris, eft beaucoup meilleur que celuy qu'ils « 
nous envoyent." a bafe de la compoftrion 
du Chocolat , eft le Cacao , auquel on a joint 
quelques aromats, commeon le peut voir par 
la defcription fuivante. 

Maniere Pour faire le Chocolat, on prend le plus 

de prepa- sros &le meilleur Cacao, appellé gros Cara= 

rer le que. On le met rôtir dans une bafline fur le“ 

HP feu, l’agitant toûjours jufqu’à ce qu'il fe puiffe 
aifément feparer de fon écorce : enfuité on 
pele les Amandes , & l’on les met rôtir denou- 
veau dans la bafline à un feu lent , jufqua ce 
qu’elles foient bien feches , fans neanmoins être 


Pa 
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brülées. On les pile encore chaudes dans un 
mortier de bronze , dont on a chäufé le fond, 
ou bien on les écrafe , comme font les Indiens, 
avec un rouleau de fer fur une pierre platte 
& dure, Que les Indiens appellent Metate , ou 
Matalt , & fous laquelle ils mettent un peu de 
feu pour entretenir autant qu'ileft neceflaire, 
une chaleur douce & temperée. On reduit ainfi 
les Amandes en une pâte qui ne doit être ni gIU— 
meleufe , ni dure. 

On pefe deux livres de cette pâte, on la re- 
met {ur la pierre chaude, on y mêle une livre 
& demie de Sucre bien pulverife ; l’on agite le 
mélange , afin que le Sucre s’unifle intimement 
avec la pâte : enfuite l’on y ajoûte une pou- 
dre compofée de neuf souffes de Vanille, de 
quatre Gerofles , & d’une demi-dragme de Ca- 
nelle. Quelques -uns y mêlent encore un 
peu d’Ambre gris, & de Mufc. Quand le mé- 
Jange de tous ces ingrediens eft parfait, on leve 


A 


Ja pâte, on luy donse telle figure que l’on veut, 
& l’on la fait fecher au Soleil. | 

On peut faire differentes fortes de Choco= 
lat, fuivant les ingrediens qu'on y faitentrer, 
& fuivant la quantité de ces ingrediens. Quel= 
ques-uns y mêlent plufieurs autres drogues , 


que nous ayons retranchées, comme le Gin- 


gembre, le Poivre, parce qu’elles ont trop 


’acreté. 

On fe fert du Chocolat de deux manieres. 
On le mange tel qu’il eft, ou bien on en fait 
une boiflon fort agreable & fort ufitée, en le 
diffolvantc dans quelque liqueur. On fe fert 
Oordinäirement d’eau commune; d’autres em 
ployent le lait de Vache , & ils y mettent mê- 
me des jaunes d'œufs, afin que la liqueur 
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mouffe davantage , & qu’elle foit plus épaifles 
d’autres preferent un lait d'Amandes ; d’autres M 
une émulfion des quatre femences froides ma— 
jeures ; d’autres l’eau de Chicorée, & de plu- 
fieurs autres plantes. Enfin quelques-unsmé- 
lent unpeu de Bezoard avec le Chocolat pour 
en rendre la boiflon cardiaque. Nous ne mar= 
quons point icy la maniere de la preparer, par- 
qu'elle eft aflez connue. 

Les drogues qui entrent dans la compofition 
du Chocolat, étant remplies de principes vo- 
Jatiles, on conçoit aifément qu'il aidera à la 
digeftion, qu’il’ rerablira les forces abatues , 
& qu’il produira quantité d’autres effets fem- 
blables, 11 pourra même être faluraire aux | 
phryfiques , pourveu qu’il foir ordonné en « 
temps & lieu, non feulement x caufe des bons 4 
effets que nous venons de rapporter , maisen- 
core parce que le Cacao, qui eft la princi= 
pale drogue de cette compofition, & celle qui 
y entre’en plus grande abondance , étant char 
gé d’un grand nombre de principes huileux & 
balfamiques , eft par rapport à ces parties fort 
convenable pour adoucir & embaraffer les hu 

-meurs âcres qui dominent dans les prhyfiques,, 
& pour nourrir & retablir leurs parties foli- 
Hiftoire, des. À cette occafion je rapporterai une Hi- 
ftoire d’un phryfique , que Mundius , Medecin 
de Londres, avoit connu , & qu'il cite luy- 
même dans {on Traité des Aliments ,en pat- 
ant du Chocolat. Ce malade étoit dans un 
‘érat déplorable:il fe miràlufage duChoco- 
lat, &il fe trouva dans peu parfaitementgue-. 
ri, mais.ce qu’il ya de plus extraordihaire,. 1 
c'eft que fa femme , pour complaire à fon mari, 
s'étant mile auffi à boire du Chocolar avec luya, 
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éut dans I? fuite plufñeurs enfans , quoiqu’elle 
pat auparavant pour être hors d'état d’ea 

Avoir. 

Si le Chocolat produit de bonsefféts quand: 
on enufe avec moderation , il en produit auf: 
de mauvais quand on s’en fert avec excés , où 
qu’on y mêle trop de drogues âcres: car poux 
lors 1l excite des fermentationsconfiderables 
dans les humeurs , & il échaufe beaucoup. 
C’eft pourquoy il ne convient gueres aux bi- 
lieux. Il empêche auffi de dormir, parce que 
fes principes exaltez caufent une trop grande 
rarefation dans les. humeurs. 
_ Les Efpagnols, chez qui l’ufage du Choco-. 
Jat eft fort commun , boivent ordinairement 
un grand verre d'eau avant que d’en prendre, 
enfuite ils s’abftiennent de boire de l’eau l’efpa- 
ce d’une heure & demie , ou de deux heures. 

Chocolate où Chocolat! , eft un nom Indien Etimolss- 
compofé de Choco, Senus, Son, & de Atte, + 
Aïtle, aqua,eau; parce que pour l'ordinaire 
on fe fert d’eau pour faire le Chocolat , & que 
l'on excire un petit bruit avec un inftrumert 
de bois appellé mouliret, qu’on employe poux: 
faire mouffer la liqueur. 
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Du Cafe. 
“FN E Café doit être choifi nouveau, Choiz; 
: À bien mondé de fon écorce, net, de 


moyenne grofleur , bien nourri, grifâtre, 
qui ne fente point le moifi, qui n'ait point 


Mauvais 


eHets, 


Princi- 
pes. 


Le-cems, 
l’âge & 
le tempe- 
fament, 
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éré mouillé par l’eau dela mer , & qui 
P que 

jette une odeur agréable quand il a te 4 


brülé. 


& des autres liqueurs fpiritueufes ; il ex= 
cite les urines & les mois aux femmes j 
il purge de certaines gens par le ventre; 
ilrend la memoire & l'imagination plus 
vives ; & il donne dela gayeté. Ce der= 
hier effet a été obfervé , dit-on, en pre= 


mie lieu par les bergers d'Arabie , qui 4 


remarquerent , avant qu'on eût fait au- 
cun ufage du Café, que quand leurs 
moutons avoient mangé de cette efpece 
de legume, ils gambadoient d'une ma- 
niere extraordinaire. 


L'ufage exceffif du Caffé maigrit beau- 


“coup, empêche ordinairement de dor- # 


mit , épuile les forces ; abat les ardeurs 


de Venus , & produit plufeurs autres 4 


inconveniens pareils. 


Le Caffé contient beaucoup d'huile 8 î 


de fel effentiel. 


Il convient moderément pris, princi< 


palement en temps froid , aux vieillards M 


aux phlegmatiques , &c à ceux qui font 


gras & replets; mais il eft moins convez | 


« 


} 


Le Caffe fortifie l’eflomac & le cet 4 
veau 3 il hâte la digeftion; il appaife les ” 
maux de tête 5 il abat les vapeurs du Vin, : 


L 
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able aux bilieux, aux melancoliques , 8é 

à ceux qui ont un fang épais & brülé. 
REMARQUES. 


JÉ E Café eftun petit fruit longuet & renss 


fermé dnns une gouffe ligneufe & moyen 


: er L 
“nement dure. Quand on a feparé ce fruit de’ 


fa gouffé , il fe partage de luy-même en deux 
moitiez dures & jaunâtres ; telles qu'on 
Jes trouve-chez les droguiftes. 

L'arbre qui porte le Café , naît en abondan— 
ce , dans l'Arabie heureufe , & principalement 
au Royaume d’Yemen ; & encore , fuivant 
quelques Auteurs ,aux environs de Ja Mecque. 


Jean Bauhin donne la defcription de cet arbre 


& de fon fruit dans fon Hiftoire univerfelle des 
Plantes ,tom. 1. pag. 422. fous les noms de 
Ban, Bon, Buna, Bunnu, Bunchos. 

Le Café a differents noms , fuivant les 
différents pays. Les Allemands & les Angloïs 
Pappellent Coff ou Coffé; les Turcs lenom- 
ment Chaube, mais plus ordinairement, Ca- 
hué ; & ils donnent aux lieux publics où l’on 
en va boire, unnom Turc, qu’on traduit en 
François; Cavehannes. On dit que les Maîtres 
de ces Cavehannes en Turquie, entretiennent 
une fimphonie de voix & d'inftruments pour 
divertir leurs beuveurs. 

‘La mauiere de préparer le Cafe ,eft de le 
faire rôtir à un feu lent, obfervant toujours, 
autant qu'on peut , qu’il fe rôtifle également 
par-tout. Quand il a acquis une couleur bru- 
ne où jauñatre , on le reduit en poudre, & l’on 
én fait une boiflon affez connue, 


Differété 
Does 
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Les Turcs , les Arabes , & quantité d'autre 
peuples de l'Orient, à qui l’ufage du Vin eft 
défendu , fe fervent depuis plufieurs fiecles de 
cette boiffon; & elle s’eft rendue fi commune : 
depuis quelques années dans toute l’Europe, 
qu’en France ,en Hollande ,en Angleterre , & 
dans plufieurs autres pays, les ruës font par- 
femées de lieux publics ,appellez Caffez, qui 
fervent } pour ainfi dire , de rendez-vous à la, 
plüpart des gens, &. où l'on ne manque jamais 
de compagnie. 

On prétend que le Cafe eft beaucoup plus 
delicieux fur les lieux où il croît, que quand 
il a été tranfporté jufqu'à nous. Monfieur 
Bernier , Docteur en Medecine, fort connu par 
fes voyages, dit que n'ayant pû s’accommoder 
du Caffe qu’on luy avoir prefenté en diffe- : 
rents pays, il trouva celuy de l'Arabie heureu= 
{e fi excellent , qu’il y en prenoïit jufqu’à cinq 
& fix taffes par jour avec beaucoup de plaifir. 
11 fe peut bien faire que par le tranfport le 
Café perde quelques parties volatiles & exal- 
tées, qui contribuoient à le rendre d’un gout 
plus exquis. | 

nand le Caffé a été rôti , fes fels devien- 
nent un peu alkalins, & [es foulfres font plus 
exaltez qu'ils n’étoient: c’eft ce qui fair qW'il 
eft pour lors d’une odeur plus forte & plus 
agreable qu'auparavant. Cette petite calcina- 
tion rend encore fes parties plus difpofées à 
produire les effets que nous avons attribuez 
au Caffé. Il fortifie l'eftomac & le cerveau 
par fes principes volatiles & exalrez qui di- 
vient & attenuent les fucs lents & grofliers 
qu’ils rencontrent à leur paflage ; il hâte la di- 
geftion en rarefiant les molecules graffes &cwif= 
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tjueufes des aliments, par {es principes huileux 


& alkalins. Enfin il abat les vapeurs du Vin 
en fe L'antlic fe précipitant par bas avec elles. 
En effer,commeces vapeurs font acides, & 
que le Caffé, comme nous avons remarqué, de 
vient alkali , par une efpece de calcination 
qu'il a foufferte , on conçoit aifément qu’il eft 
propre à agir fur ces vapeurs, & à les preci- 
piter. 

L'excés du Café eft du moins auffi pernicieux 
que fon ufage moderé eft falutaire à beaucoup 


de perfonnes: Les mauvais inconvenients qu’il 


caufe en cette occafon, font d'empêcher de 
dormir ; de maîgrir, d’abatre les ardeurs de 
Venus , & d’épuifer les forces : la raifon en 
eft que pour lors il rarcfie & attenue par trop 
les humeurs ,& qu’il y excite des fermenta- 
tions extraordinaires , qui dans la fuite pri- 
vent les parties fluides & folides, des efprits qui 
Jeur étoient neceflaires pour bien faire leurs 


fonctions. C’eft pour cela que plufieurs per- 


ru 


fonnes, aprés avoir fait un ufage trop fre- 
quent du Cafe, deviennent impuiffants, & mé- 
me paralytiques, comme Willis & d’autres 
Medecins l'ont obfervé. 
On s’étoit avifé en France de faire une boif- 
fon un peu reflemblante à celle du Cafe, avec 
le Seigle rôri , puis pulverifé. On pourroit 
encore fe fervir pour cela des Féves, de l'Orge, 


-& de plufeurs autres femences préparées de 


]a même maniere. Mais augune de toutes ces 


Boiffort 
faite a 
vec le” 
Seigle 
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10tis 


drogues ne faic une boiflon aufli agreable que 


celle du Café. : 
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Du Thé. 40 


ox” F E Thé doit être choifi nouveaï , ri 
petites feuilles vertes, & entieres ÿs 
d'une odeur & d’un goût de violette.w 
* On le doir garder dans un vaifieau de * 
verre , ou dans une boëte bien bouchée, 
de peur qu'en s'éventant il ne pr beau- « 
coup de fon odeur & de fon goût az, 
greables. l'TCTIESE 
von << Il eft falutaite pour les maladies du 
fes.  cetveau , & pour celles du gente ner- L 
veux. Il recrée les efprits il abar les! 
vapeurs 3 il ôte le mal de tête ; il empé- ! 
che l’affoupiffement ; il hâte la digeftions 4 
il purifie le fang 5 il excite l'urine il cf! 
convenable aux phtyfiques & aux fcor- 
butiques. | | 4 S 1 
Mauvais, Nous ne femarquons point que le The 4 
bts produife de mauvais effets. 11 peut nean- 
| moins, étant pris en grande quantité » ; 
fubrilifer un peu trop le fang. 1 
pin. JL contient fbeaucoup d’huile exaltée 
pes.  & de fel volatile. de 
Letems, Il convient en tout temps ; à toute 
l'âge; & forte d'âge & de temperament. 
em- - 
pera- 
ment, # 
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REMARQUES. 


& Omme nous nous fommes toujours forr 
attachez à prendre ce-qu’il y avoit de bon 
dans la maniere de vivre de chaque Nation, 
nous n'avons point negligé l’ufage d’une boif- 
fon dont fe fervent plufieurs peuples d'Orient, 
& qu'ils préparent avec des feuilles du The 
infufées chaudement dans quelque liqueur, 
comme de l’eau ou du lait, jufqu'à ce que la 
liqueur ait tiré une teinture de ces feuilles , 
& qu'elle lait acquis un goût & une odeur 
agreables. | 

Les feuilles du The font oblongues , poins 
tues , minces , un peu dentelées en leurs bords, 
de couleur verte. Elles naiflent à un petit ar 
brifleau aflez reffemblant au Myrthe, & qui 
croît également bien enflferre maigre & en 
terre grafle. Les Chinois ; es Japonnoïs & les 
Siamoïs chez qui cet arbriffeau eft fort 
commun , en cueillent les feuilles dans le Prin- 
temps , pendant qu’elles font encore petites & 


tendres , & ils nous les envoyent aprés les avoir 


fait fecher. . 

Les Japonnoïis cultivent encore chez eux 
avec foin une autre efpece de Thé appellée 
Chaa, ou Tcha. Ses feuilles font faites com- 


me celles du Thé ordinaire; mais elles font’ 


plus petites, ayant une coujeur verte plus clai- 
re , tirant fur le jaune , d’un gout & d’une 
odeur beaucoup plus agreables. Ces feuilles 
naiflent à un arbriffeau de là grandeur d’un 


Chaa ,;o% 
Tcha. 


Grofelier. Onles fait fecher comme les autres... 


& l’on nous les envoye. Quelques-uns les ap- 


pellent improprement Fleurs de Thé, parce 
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qu’elles font eftimées encore meilleures pouf « 


le goût, quele Thé ordinaire. 


- La boiflon du The eft fort falutaire ,puif=" 


qu’elle produit beaucoup de bonseffets , & peu 
de mauvais. On pourroit même la preferer à 
celle du Café : câr l’ufage exceflif du Caffé 
eft quelquefois tres pernicieux. Mais l’on voit 
des perfonnes qui boivent jufqu’à dix ou douze 
tafles de Thé par jour, fans en reflentir au- 
cune incommodité. La plüpart des bons effets 
que nous avons attribuez au Thé , provien- 
nent de fes principes volatiles & exaltez , ca 
pables de fureter dans tous les recoins des par- 
ties. Il fortifie l’eftomac par le fecours de ces 
mêmes principes volatiles , & de plus par quel- 
ques particules abforbantes que fon aftrition 


& fa petiteamertume nous dénotent qu’il con- 


tient. Il purifie la maffe du fang, parce qu'il 
J'entretient dans u jufte fluidité , en brifant 
les matieres groferes qui faifoient obftäicle à 
fon mouvement. Enfin fes parties huileufes & 
balfamiques étant chariéts en differents en- 


droits du corps, abforbent.& embaraffent les 


fels Âcres & picorants qu'ils trouvent à leur 
paflage. C'eft pour cette raifon que l’ufage du 
Thé eft convenable aux phtyfiques. À 
On dit que dans les lieux où vient le The, 
ceux qui s’en fervent ordinairement , ne font 


‘jamais expolez aux atteintes de la pierre ni de 


la goute. À la verité nous ne voyons point que 
ceux qui boivent icyÿ tous les jours du Thon 
en reçoivent les mêmes avantages. ARRET 
ment qu’on nenousenvoye pas le meilleur , où 
que fi l’on nous l'envoye, le remps & la longue 
pavigation luy font perdre beaucoup de fa 
yertu. £ 
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On peut faire quantité d’autres boiffons avec Autres 
les bayes détGenievre, avec les femences d’Anis, boiflong, 
de Fenouil ,de Coriandre ; ou enfin ayec les 
feuilles feches de Betoine , de Sauge , de Ro- 
marin, & plufeurs autres que l'on doit ap- 
proprier au temperament & aux incommodi- 
tez de ceux à qui l’on les ordonne. On pré- 
pare ces differentes boiflons de même que le 
Thé, & l’onles boit chaudes fans Sucre, ou 
avec du Sucre, 

On fe {ert encore beaucoup depuis quelque Vuine- 
temps des Vulneraires de Suiffe , & des Capil- TR 
Jaires infufez chaudement dans de l'eau , com- see ES 
mele Thé. Ces boiflons font humectantes & boiflon, 
peétorales ; elles ont un goûtaflez agreable, 

& elles font du moins auffi falutaires que k : 


Thé. 


FIN. 
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Pain de Plätre, RTL À 


Pain de Poiflons, zbide) 
Pain de Ris, 114 | 
Pain de Sarazin, 173 
Pain de di à > II 


* 


; Paind’Efpeautre , 114 


€. 


Petum, 478 
: Païn fans levain , 11$ Phaifan, 328 
Palma, $s Phafianus montanus ; 
j Palmier , ; ibid. 330 
. Palumbus ; 317 Phafeoli, ou phafeli; 
LT CAT 
_ Panis, 115 Phiftacia, 
Panis azimus , ibid." Phœnicobalanus, 96 
Panne , 250 Phœnigopodes, 350 
Parties genitalés du Phœopodes , ibid. 
:» Coq, 310 Pieds, 225$ 
_Pafler Iævis, 408 Pieds de Veau ÿ ‘241 
Pafleres fquammofi, Pierres de la tefte dela 
. 410, Perche , 374 
Paflulæ j és Pigeonneau, 313 
Pañftinaca, +174 Pigeon ramier , 314 
Patifferies , 115 Pigeons ; 312 
 Pavones indici ; az Pignons ë 80 


| Perrofelinum,, 


Pays propres pour fai- 
. re de bonne Biere, 


se d ‘Anguille ; 380 


Peau des pieds de 

… « ŒOyc; 320 
Pectines 5 409 
Pepins dePoire, 33 
Perca , 37 4 

- Perche, 372 
Perdix marind, 411 
Perdix rüftica, 352 
Perdris, 325 

_ Perfica mal ; 26 
; Perfil, 138 
N Pefches, 24 
* Pefches confites; 25 
Perit Cidre,; , 490 


: 140 ° 
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537 


Pignons en dragée, Sz 


pimprenelle y 136 
Pineï ; 81 
Piper, 204 
Pifcis ignobilis, 382 
Pifa, 96 
Piffenlit ; 127 
Piftaches, 79 
Pifiaches en dragée, 


80 
Pivoines ; 


332 


Plantes viennent toutes 


de femences , 3.& 4 


Plumes de Perdris,327 
Pluvialis , 343 
Pluvier ; 346 
Plye, 407 


Poil de Lievre ; 279 
-Poiré, 495 
er 1 


+ 


8 


OÏTEAU ; ‘142 
oifÉeS ; 128 
Poiress (34 
Pois, hs 94 
Pois. ‘chichés , y 96 


. Poiffon qui FM 473 


Prunes domeftiques ; 26 


Prunes fauvages , 28 
Prunes féches È 9 
Pleudobezoar ; 262 
Pyra, 33 


OTaste 


Poivre, 200 
Poivre confit, 202 
Poivre long ; æ 203 
Polÿopodés ; 35Ô 
Pommes , 29 
Pommes cuités, | 31 
Pommes de Pin, 81 
Porca, 247 
Porcellana , 147 
Porcellus, 247 
Porrum , 144 
Porc fauvage, 252 
Porcus, 251 
Portulaca, 147 
Poule j 301 
Poulet, 30$ 
Poules d'eau; 348 
. Poumon, 224 
Poumon du Lievre, 279 
Pourpier ; 14$ 
Precocia ;: 23 
Pruneaux ; ER 20 
‘Prunes confites, ibid. 


eZ 


,, 


Rouget , 


Bubelliog. OMR 
Maman) 
Ah arm) 230 


FLE 


UA » raru LB 
403 


Quarelet ; 


Re 


2 


Raïfins, | 
Raïfns de Corinthe; 4 * 
Raifins fecs, sbi4 


Raïfins verts confits # | 
ibidem. | 


Rana, 4j 8 
Ranx Sylveftres , 436 À 
Räpa, 178 
Raphants, Ha 67 À 


Raphänus  fufticanüs , | 

“ibidem. “4 
Räpuncülus ; "17 € 
Rapuntium majus; 170 
Raañdÿ 400 1214 


+ 


Ratte, 155 @ 
Rave, : ”"16$ 2 
Raves de Limoufin,168 : 


Raÿe, 410 
Raye feche & falée, ai 
Reins , : 4 
Reins du Lievre ; 

Réponfe,, fi 
Rhumbus ;, 
Ris, ‘ 
Rocamboles, 
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Robus idæus , 14 
Rufticula , 352 


D) + S? À 
tr 

S AFRAN; _ 186 

|” Säzdu, HI 
Sahétarius ; 124 

+ Salhicoques, . 43$ 
Salmerinus , 395$ 
Sälmero , ibt4. 
Salmo , ibid. 
Sans 227 
Sang de Bouc ; 262 
Sang de Cerf, 274 
Sang de Cheval, 1219 
Sang de Daim, 267 
Sang de Lievre, 279 
Sang d'Oye, 310 
Sang de PerdriX; 327 


Sang de Pigeon, 316 
Sang de Tortue defle- 


ché, 443 
Sanglier , 261 
Sanguiforba , 137 
Sarcelle), 324 
Sarda, 406 
Sardine , 404 
Sariette, ISO 
Sarracenicum , 114 
Sarrazin, 113 
Saflfrica, 176 


Sauge en boifflon, $2$ 
Saumon, 393 
Saumure dé Morue, 423 


…Scolymus,° 120 
Scomber, 5° 399 
À Rdv 

ï 4 Y: 


Scorfonnaire, 177 
Scropha, 247 
Scopha Sylveftris, 252 
Sébanfcou , 


494 
Secale ;«’: I1$ 
Séple, “112 
Ségle en boiffon; 51 
Sel des Fontaines ; où 
des Puits, 209 
Sel gemme, 212 
Sel Marm ; 20ÿ 


Semence de Chicorée , 
127 | | 

Semence de Citron, s# 

Semence de Citrouille » 
st 

Semence de Concom= 
bre, 4 

Semence de Coriandre; 

- F99 

Semence de Courge, sd 

Semence de Grenade, 


43 
Semence de Grenouille, 
PE 
Semence de Laitue , 126 
Semence de Limons , 62 
Semence de Melon, 4$ 
Semence de Moutarde, 

184 
Semence de Navet | 169 
Semence de Perfil de 

Macedoine, _ 139 
Semence d'un Stramo- 

‘nium des Indes, 473 
Serpens ;' + 234 
Séve de Bouleau, 493 


Sidium , 43 
Sinapi ; 186 
Singes, 231 
Solatium vuloi, 382 
Sole ; 4t 
Solea , 412 
Sommitez de Framboi- 

fier , AR 
Sorbes 63 
Sperma ranarum,; 438 
Spinachia , 154 


ae des Indes, 


érobif sie gr 
Suc de Citron, 7 
$uc de Limons . L 60 
Suc d’ Oranges, 53 
Suc tiré des racines de 
= Noyer, 493 
SuÉrC:,. 2 à 204 
Sucre Candi ; ; 108 


Sucre d’ Orge, ibid. 
Sucre en Pain Se 207 


Suif, 259 
Suif de Bouc, 262 
Sura, 492 
Surelle, 134 
Sus, 251 


Susfera , 252 

Syrop de Coin, 39 

Syrop de Grofcilles, 18 

Syrop de . Houblon ÿ 
123 

Syrop deLimons, 62 

Sÿrob d’ Ofille. 13ÿ 


Fa | TA LE 
Séve de Vigne, 65. 


RON 
Bis ni | 


Taddi 5 : 492 
Tanche,  38a 
Tarandus , 229 
Tardigrada ; 443 
Taureau, 244 
Tcha, 523 
Temps propres. pour 
faire delaBiere, $9$ 


Tefte de Veau, 241. 
Ranrt du Lievre, | 


Teflicules du  . ÿ- 


254, 
Téfludo , 445. 
Thé, s22 . 
Thé en boiffon, 523 
Thon, dh' "1488 
Thunnus ; 418 
Thymalus ; 378$ - 
Thymus, 150 
Thynnus, 418 
Thyfus j 2$E 
Tu, 149 
TFinca, 380 


Firannus aquatum, 368 


Topinambours, 158 


Tortue, 438 
Tortue de Mer, 444 


Tortueterreftre, 440 
Tourterelle, 314. 
Tragopogon r 176. 
Tricoccum, 7É 
‘Tugla, - _ 4if 


c'e cages meme A © 27 dites di dieu né dog oué 
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Mriticum , 


mi12 

‘Truffes, 155 

e Truite, 383 

Truye, 247 

Turbot 3 1e 2 
Turtur ; À 


Tuyaux faifant l'Ofce 
de veines & d'arteres 
* dans la plante, 1 
Tuyaux fervant de tra- 
‘chées & de poumons 
dans la plante , z 


si CHE, 244 
Vanneau, ‘346 
Vannellus 3438 
_ Veau, 239 
Vendaife À 371 
Verjus, 63.8 484 


_ Vin de Dates, 


492 
Vin de Sebefte, 


Yerjus confit , 6$ 
Verres Sylvaticus, 252 
Vervex, 


259 
Vigne, 1065 
Minis: 463 
Vinaigre ss 480 


Vin blanc , 467. & 471 


89 
Vin dejujube, : 492 
Vin des Ethyopiens, 


ibid. 
4638 
471 


Vin Mufcar, 
Vin rouge, 


548 

Vios de liqueur ; 466; 
X 471 

Viium  hordeaceum , ; 
sos 

Viaum regionum fep… 
tentrionalium , 1b1d. 

Viola maxima, 


399 

Vitis, 6$ 

Vitis “feptentrionalium, 
12 

Moins 242 

Vive, 414 

Urogallus , 330 


Ufage de la Glace, ça: 
voir sl eft bon ou 
mauvais, 456 

Uva crifpa, ‘16 

Uvz CariHthtics j465 

Uvæ Damafcenx, sbid, 

Uvz pañz, ibid. 

Vulneraires de Suiffe en 
boiflon , $25- 


Won 473 Fa 


Yvrefle , d'ou elle vient, 
472 
18 
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Zefts d’écorce d'Oran 
ge amere ,: 53. & 55 
Zingiber, 5; 
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APPROBATION * 


® De Meffieurs les Doyen G Dolteurs | 
Regents de la Faculté de Medecine : à 
en l'Univerfité de Paris. 


. 


TE foufigné Docteur Regent,& Doyen 

en charge de la Faculté de Medecine 
en l’Univerfité de Paris ; certifie avoir 
Jü un Livre qui a pour titre, Trairé des. 
Aliments , où l’on tronve par ordre, (ca 7 
compofé par M LemMERY, Docteur 
Regent de ladite Faculté, de l’Academie 
Royale des Sciences ; auquel je n'ay rien 
remarqué qui ne foit forc utile pour la 
confervation de la fanté , par rapport à 
l'ufage des Aliments, dont l’Auteur ex- 
plique les bons & les mauvais effets, 
fuivant les principes qui font aujour- 
d'huy les mieux receus : Et fuivant le 
jügement de Meflieurs le Moine, le Rat, 
de Beleftre, de la Carliere ; Vernage, 
& le Clerc, Docteurs Regents en ladite 
Faculté , par moy cy-devant nommez : 
pour prendre leéture dudit Livre, fous 
le bon plaifir de la Compagnie, je con 
fens qu’il foit imprimé. Faitle 22. Jane 
vier 1702. DE FARcYy;, Doyen. 


EXTRAIT DU REGISTRE 
_: de F'Academie Royale des Sciences. 
" Du 25. fanuier 1702. 


À ÆEfieurs du Hamel, Homberg & Morin 
qui avoient été nommez pour voir un 
Ouvrage de Monfieur Lemery le fils, intitule, 
Traité des Aliments, où l'on trouve par ordre, CC 
_ayanrdit qu'ils l'ont trouvé écritavec beaucoup 
- d'ordre & de netteté, établi fur les meilleurs 
principes de la Phyfique & de Ja Médecine", 
& fort inftruétif pour tous ceux qui font at 
tentifs à leur fanté ; Ja Compagnie a jugé fur 
leur rapport que l’impreflion en feroit utile, 
| &: mefme agreable au Public ;en foy de quoy 
el figné le prefent Certificat. À Paris le 264 
‘Janvicr 1702: | 
[4 FONTENELLE, 
Secr. de l’Ac. Royale des Sciences, 


EXTRAIT DU PRIVILEGE 
du Roy. 


P: œrace & Privilege du Roy ; donné à 
Verlailles le 31. Juillet 1701. figne Ls 
L'ComTe: ll eft permis au Sieur LEMERY; 
| Docteur en Medecine de la Faculté de Paris, 
 del’Academie Royale des Sciences, de faire 
4 imprimer un Livre, intitulé : Traité des Al- 
à ments, avec des remarques jir leur origine » [ur 
4 Fétimologie de leurs noms, cn fur leurs princi- 
\pales vertus ; En Un OÙ plufieurs Volumes , en 


où 


4 


| 


Le 


FSI 


de fois que-bon luy femblera,s &, 


_ de fa datte des prefentes.’ Et défenfes {on 


SRG #74 


s 


Ne de 


géMle forme , marge, & caraëtere, & aut 


Vefpace de quatre années, à.comptet 
tes à tous Libraires, Jmprimeurs , & autt 
de conrrefaire ledit Livre , ou d'en vend 
d'impreffion étrangere , à peine de confifcation 
des Exemplaires contrefaits , de quinze centn 
Livres d'amende, & de tous dépens , domma= 
ges & incerefts ; comme il eft plus au Jlongw 
porté par Jedit Privilege: F4 


+ Regiftréfur le Livre des Libraires & Imprie 
meurs de Paris; ce 24. Decembre 1701. 

Signé, P. TRABOUILLET, Sy#4i 

Le Sieur Lemsry a cedé fon droit : 
prefent Privilege.à J. B. Cuflon & P. Witte, 
Amprimeurs & Libraires à Paris, pour en joUx 
fuivant l'accord fair entr'eux. 74 SRE 


ou 
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